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પાવર શિ. 
દોહરો. 
સુવણુ સિદ્દિ નસે પહે, કરે કતક ર્‌? શૈાધ; 
પાક શાગ્સ પઢતાં થકાં, લહે સરસ રેસ ખે!ધ; 


સ્મથે- જે હેકાણે પણે રહીએ છીખે, એજ ડેકાણાની 
બુળમાં તથા પ્યરેમાં સોનું રહેલું છે, પણુ સુવણુ' સીધીની 
ચૉપડીનો નેણે સમભ્યાસ ક્યો હોયવો; તેજ પુળમાંથી સોનું 
કાહાડી શકેછે, તેમજ ગ્માંબાથી તે થોર્‌ ત્મથવા કુવેરે સુધી 
ની વનસપતીમાં તથા સમમ્ત મનમાં તરેહ તરેહના *વાદ 
ભરેલા રસ રહેલા છે, પણુ પાકમાસ્ત્રના પૂસ્તકના ને સ્મ" 
ભ્યાસ કરે તેજ માણસ સરસ રસ ઉપજાવી જાણે છે. 

મુળ રસેતો ચાર પ્રકાર્તી છેઃ એક ખાવાની, ખીછતો 
. ફાકવાની, ત્રીજો પીવાની; ને ચોથો ચાથ્વાની એ ચાર પ્ર- 
કારની છેઃ પણ એ ચારની ક્રીયા કરવાની સ્‍મનેક પ્રકારેની છે 
માટે પોતે પોતાની જુદી જુદો રીતિના હમત ક્રોયાના કેરે 
યી કોઈ પણ ચ્રુક જાણવામાં સવે તો સમા ગ્રેથ ર્ચતાશ્રમ* 
ને પેટે ઇનામ સાપ્યું ખેમ જણીનેતે ચુક માક કરીને પોત 
પોતાની હમ્ત ક્રીયા પ્રમાણે સુધારને રસોઈ કરેવી, સરવે 
પાક ક્રીયા કરતારાએઓને જ મારી પ્રાધેતાછે ખેટલુંજ ક- 
હીને ઉપર્‌ લખેલા વિષયનો ગ્રંથ ચાલુ કરૂછું. 

થણી સ્ખગતથી અસર્‌ ભરેલો રમુજ ગ્રંથ ત્રેતા યુગમાં 
નપંશુદ દેશના રજા નળ માહા મહેટા ચ્ુણ્વાન પ્રોક્મી, 
રાળખે પાક વિધી શીશનોતે અનેક તહતા પાક ભેટ ક્યો 


(૭) 


તા તથા દ્રાપરેયુમમાં છજ્પ્રસ્થમાં સેર્દેતારે પાંડુ ર!”રના 

પુત્ર ભામસેને પછરાઢ નગરેમાં ઝુ તરેહેવાની વખતમાં ગનેક 
તરેહના પાક ભેદ કરેષા હતા, ને મુળ પાકશામ્થતો સ્‍્વગેને 
વિશે ઇંદ્ર આદે સમમ1 દેવનો ઇચ્છા થાય ગ્યેટલે કામદુધા 
ધેનુંતે સમાતા કરે તેથી અમરત રૂપી તમનેક તરેહતા પાક 
થતા તારથી અત્યંત પાક ભૈદ ઉત થખેલા છે ખેવું ભા- 
રય શ્રાદે ધણા પુસ્તકમાં લખેલું દે છે, તેક્સસકૃત ગ્મેટલે 
હિંદુશાગ્ત્રમાં સરવ રેશેમાં પ્રાસોન શ્થો નમો જગાએ છે, 
પણુ તે પાકશાન્ત્ર પ્રમાણે કરે તો ધણાજ ખરેચ થાય માટે 
ગ્માશરે બસે તથા તણુસે વરસના પાક ક્રીયાના પુસ્તકો ઉપરથી 
ઘોડો થોડો વિચાર કરીને તથા હાલનો ચાલ જેપ્રને સમમ્ત 
દેવના દેવ શ્વરને સામગ્રિ યાળમાં ત્મપેણ કરે છે, તથા 
અનકૂટ પૂરે છે તે સરેવનો સંજ્ઞેપમાં સાર્‌ સમજને માહાર્‌ી 
બ્ુદ્ી પ્રમાણે આ ગ્રંથ રચ્યો છે પણ સરવ પ્રાણી માત્રને 
ખઆુદ્દાં ખાપનારે એક ૪શ્વરે છૂ એથી સ્મતયંત સખાનેદ ઉપન્ઝે છે. 

બઇદક શાન્ત્રની રીતિથી અનુકૂળ માફક મ્માવે એ રીતે 
પ્રથમ સમજવાસાર્‌ નવા પ્રકારના _ધાન્યની ઉતપતી ન્નેતીશુ 
શાગ્ય નવમ્રથી ઉત્પસ યગેેલી છે તે પ્રગટ કરીને તેતા 
નામ નીચે લખ્યાં છે? 

૧ ધહું સુર્યના જનેર્થી ઉતપન થગખેલાછે, ૨ ડાંગેર ચે 
દ્રના જ્નેરેથી. ૩3 તુવરો મૈમળતા ન્નેરે્થો, ૪ જવ બુધના 
ન્નેર્યો. ૫પ ચ'મા ખહસપતીના નર્થી, ૬ મગ સુક્રના ને 

રથી, ૭ લલ શનીક્ષરતા “નેર્થી, 6 શ્મડદ રાહુના નેર્થોન 
૯ કાંગ કેતુના જમરેયી. 


(૮) 


એ રીતે ને જે ગ્રહના જેરથી ઉતપતી થખેલીછે તે તે 
પાત્યમાં તેજ પ્રમાણે ઝુણ ર્હેલોછે તે સીધ થવા લગુછ્ુ, 

સવંતમર્‌ પ્રતિપદ્યમાં બળવાન ગ્રહ રાજા થયો હોય તો 
તેમાં બહુ ધાન્ય પાકેકે, ને નિર્મળ ગ્રહ રજ થયો હેય તો 
તે ધાનનો નાશુ થાય છે માટે જેવા ગ્રહથી ઉત્પતી થખેલી 
હૈય તેવુ ફળ સ્માપેજે. 

જે જે વમ્તુ ને જે જમોગે “ખાવાતા ઉપયોગમાં આવે 
છે એ સરવ લખવાને યોગ્યછે ને નંગલમાં ને ને ધાન્ય 
વગરે વાવેથી ઉગેછે. તે તપશ્વી લોકોને તથા જગલી લોકોને 
ખાવાના ઉપયોગમા આવેછે, પણ ખેતરમાં ને ને ધાત વાવે 
થો થાય છે. તે ધાનનું સરવ પકવાત વિગરે બને છે, તે 
લખવાને યોગ્ય છે તે શિવાય મશાલા, શાકો, ભા ખે, ભ- 
જયાં, રાઈતાં પકવાન સામગ્રાંયો સાધારેખા રેસોઇએઓ,ચટણ 
યો ત્યયાણા વિગરે સર્વે વમતુખા દેશ દેશમાં ગામ ગામોમાં 
જગ્યો જગ્યોખે, ઊતપતી યગેલી છે, તે રાજા રેધ્યત સર્વે 
લોકોન પોત પોતાની શિત પ્રમાણે પાક ક્રિશિયા કરેવા સારૂ 
ઉતમ, મધ્યમ, ને કનિષ, ત્રણ ત્રણ પ્રકારેથી સરેવે વસ્તુઓ 
બનેછે, પણ તે પોત પોતાતા ગજ માફક ખાવાને યોગજે 
ને વનસ્પતી જંગલમાં થાયછે તે એષધના કામમાં આવેછે 
તે વઇદ સાદે લપ્ને સરવ લોકોને પોલ પોતાના ઉપયોગમાં 
ફક્ત તનુકૂળ મ્માવેથી ખે પણુ યોગ્યછે ને શીત ફેતુને વિશે 
શરીરને સુખ્‌ાફાર્‌માં ઉવત- વધારેવા સાટ્‌ હરેક તરેહતા પાક 
કરવા તથા અભૃત ખાધાથી અછે થડ હોય તો તે મ- 
ટાડવા સાથ્‌ શારાં સારાં સ્તાદ્ટિ સુરણા , વિગે એ સરવે 
ખનાવવાની રીતછે 


*) 


વાસણને ચુણુ *મતે *વવગુણુ. 

ત્રાંબા પીતળના વાસણમાં જમ્યાથી ધણોજ ત્મવગ્રણુ યાય 
છે સ્‍વાદ પણુ બગાડેછે ને કલર્દીના તથા કાંભાના વાસણમાં 
સ્વાદીર રહેછે ને લોઢાના વાસણમાં કરેલી રસોઈ હમેશાં 
ખાધામાં સમાવે તો નેત્રને હરેક્ત લાગેછે ને રૂપાના વાસણમાં 
જે ને વગ્તુખો જમ્યામાં નમાવે તેમાં જણ થાય ને મ્વાદીષ્ટ 
લાગેછે, ને માટોના વાસણમાં જે જે ર્સોઇજરે તે સરવે 
સ્વાદાર થાયછે ને કશી તરેહતો સ્‍્મવમ્રુ'ગ થતો નથી ને સો." 
નાના વાસણમાં જમે તો ઘણાજ ગુણ થાયછે, ને સ્વાદીષ્ટ 
પણ્‌ લાગેછે ને કાચના વાસણુમાં માટીના વાસણુ નવો 
ગુણ રહેલો છે, ને સ્ફાટીકતા* વાસણમાં સોનાર પાના સરે- 
ખો ઝુણુ રહેલો છે ગેરતે ભોજન ક્તોદલના ગ્રંથમાં લખેલું 
છે પણ્‌ સમા સમયમાં એ વિચારે જાણુવાવાળા પુરૂષો થોડા 
દશે માટે સર્વે સજનેને માહારી નમ્રતા બરેલી વિનતી છે 
કે ઉપર્‌ પ્રમાણું વિચાર કરીને જ્ણુ મ્મવગ્નુણુ ન ણવે. 

કૂનસનું સ્મરણ કેળાંથી મટે છે, ને કેળાંનું સમન 
૪રણ ઘીથી મટેછે, તે ધીના પક્વાતનું સ્મજર્ણુ નન- 
બીર્‌ાના ર્‌સથી મટેછે, ને તેથી ઉપદ્રવ શાંતી ત થાય તો 
મીડુ પીધાથી થાયછે. ને મીઠાથો ન થાય તો મોખાના 
ધ્ોવણુથો થાય છ એ રીતે એક ખેકનું સ્મનુપાન જાણવું. 

પાક ટ્રીયા કરવા સારૂ પાકશાળામાં જે જે 
સામાન, જોઇએ તેની યાદ નીચે પ્રમાણે. 


ભ#ડાટીક એેઢળે વેત પાષાણુની તજે 


(૧*) 


સે!ઇએઓ, સાંણસી, તવો, તાવડી, કડા૪, ઝારી, ચારણી, 
ચારણે ત્માડણી, વેલણુ, લોટા, ઈમાદિ જ્ળપાત્ર સહીત 
સરેવે સામન તઇયારે ર્‌ાપખપવો તે શને પાક્શાળામાં ન્ઝેટલું 
જળ વાપરવું તેટલું ગળી મ્વશ્છ કરીને વાપરેવું, ને એ 
પાકશાળામાં સલા કરેવા તે મૃતિકાના કરવા ત્મથવા લોહા 
વિગરે હરેક તરેહના કરેવા તે શમખે તે જગા ગ્વચ્છ રા- 
ખખવી ને સરતે દિશાગોાગ્મે સારી રીતે તપાસ કરીને કરે તો 
પાકમાં કશી તરેહનો બીગાડ થાય નહીં, ને પાકશાળામાં 
પાટલો મુકીને સર્વે સામન તળયારે કરીને પફ કિરિયા કરે- 
નારા ત્માચાર્ય હોય તેણે તાહાવું, પછી કાંઇ જવું નહી ને 
માફેલ રહેવું નહી, ને શાક ભાઈ વધારતો વખખતે અથવા 
હરેક પાક કિરિયા કરેતી વખતે ફૂંવે રૂંવે જવ રાખ્ખવા ઝાજી 
બોલવું નહો ને કોઇ સમન ઉધાયો રાખવો નહી ને મસો 
તાં ન્નેઇખે તે ધોઇને નિય નવાં રાખવાં, 

એ પાકશાળામાં ઉપરે “ખટપટ કરેનારે હોય તેણે તત્કાળ 
તઇયાર્‌ કરીને સર્વે સામત સ્‍આપવે ગ્મને વિલમ કરવો નહીં, 
ને તે શિવાય ખાંઇણીંયો, સાંખેલું, ખાંયણી, પરાળ, પાળી, 
છોણ્ી, સુપડાં, સાહત સરવે સામત તઇયારે ર્‌ાખવે!, 





ભાગ પેહેલો. 


યત 





ઇ-અન' 


મશાલા સમસ્ત ફરવા વીષે, 
શાકનો સાદો મશાલો ૧ લો. 
ઉ 


૧ પ્રાણ તોલો ૧ | ૪ લાલ મરચાં તોલો બા 
૨ ૨ તોલો ૧ | પ હીંગ વાલ ર્‌ 
૩3 મરી તોલો ૧ | ૬ હળદર તોલાં રે 

ઉપર લખેલી ૧ ચીનને લાવીતે તેમાંથી ધાણા જર ખે 
ખે ખેદ વાસણમાં જર્‌ાક શેકવા; ને ખાકો રહેલી ચારે ચી 
નેને ચારે ધડી તડકે તપાવીને ખે સરવે ચોન્ને ગમેકઠી 
ખારીક “ખાંડવી ત્મથવા ૬ળવી ગેટલે ખે મશાલો તઇયાર 
યપેલો એક લાકડાના ફહઠોડામાં રાખવે, ને શાક ભાજી વિન 
ગરે જેમાં નેઇએખે તેમાં તેને સુમારે નાખખવે1 


ગરમ મશાલો ૨. 


૧ લવીંગ તોલો ૧ | જાયકળ તોલો ય્‌ 
ર્‌ મરી તોલો ૧ જાવતરી _વોલો ય્‌ 
૩3 ૪રૂ જ્ઞલો ૧ | તજ તોલો રૃ 


જ શાહા૬૨ તોલો ૧ [ ખેલયો દોડા તોલો ૧ 

ખે મ્માઠ ચીજને સમ ભાગે ણેવી ને જરાક તડકે તપાવીને 
ખેકડી કરોને ખારીક "ાંડવી સ્‍્મયવા દળવી તે તઇપાર 
થયેલો ગરમ મશાલો એક કોરા વાસણમાં રાખવો પછી જેમાં 
જોપ્મો તેમાં તેને સુમારે તાખવે!. 


(૨૨) 


ભજયાનૌો મશાલો 3. 


૧ ધાણા તોલો ૧ | ૪ સુકા મરેચાં તોલો નો 
ર 2૨ તોલો ૧૫ હોંગ વાલ ર્‌ 
૩ મરી તોલો ૧ |; 5% હળરરે તોલા વૃ 


ખે ૧ સોનમે _ચાર્‌ દ્રડી તડકે તપાવીને ખારક ખાંડીને 
ખે લાકડાના કહોડામાં ખે મશાલો રાખવો ને ભજીયા તમરા 
ચણાના વેશણુની શેવામાં ખે મશાલો તેને સુમારે નાંખવે।, 


દૃક્ષણિ આસટ મશાલો ૪, 





૧ હળરરે તોલા ૬ લાલ મરચાં નગ ર 
ર્‌ એથી તોલા ર્‌ [૭ મરી તોલો વ્‌ 
૩3 ધાણા તોલો ૧ | ૮ વીંગ તોલો ૧ 
૪ ૬૩૨ તોલો ૧ 1 ૯ જાયફળ તોલો ૦ 
' પ ચણાની રાળ તોલા ૧૦ એેલસચીદોડા તોલો ૦11 


જે ૧૦ વગ્તુખેર તડકામાં તપાવીને નયુદાં જાદાં શૈકવાં 
પછો દળવા ને ખે મશાલો જેમાં જેઇખે તેમાં તેને સુમારે 
નાખવો, પણ એ મશાલો પંદર દીવસ પોહેચે ખે સુમારે 
રાખવો વધારે હોય તો ઉતર્‌ી જાય, 


દક્ષણિ મશાલો પ. 


૧ કાળા મરી તોલો ૧ | ૪ ૬૭૨ તોલો બા 
૨ લાલ મરમાં નેમં ૨ | પ તુવેરની દાળ તોલા ૪ 
૩ ધાણા તોલો વા | ૧ “ખજુર તોલો ના 


ખે સરેવે જુદાં જુદાં શેકનાં; ને ખેકઠાં કરીને ખારીક 
“ાંડવાં, ને ખેક લાકડાતા કઠોડામાં ધાલીને એક લીંખુતો 
ર્‌સ નોગોવીને જેમાં નઇએ તેમાં તેને સુમારે નાંખવો, પણ 
ે મથાલો સાઠ દિવસ સુધી માણે એ સુમારે કરેવેક 


(૨૧૩) 


મશરાલો. . ૬ 


૧ કાળાં મરી તોલો ૧ | ૪ ૩ર તોલો વ 
૨ લાલ મર્યા નૃમ ૨ ] પ હળ?? તૉલ”” ૦! 
૩ મેયો તોલો ૬ મીઠા લીંભડાનાપાન ૧૦ 


એ સર્વે વમ્તુતે સુકવો સેકાને ખારીક ખાંડવી, ને એ 
મશાલો એક લાકડાના કઠોડામાં રાપ્યવો પછી ફૂેમાં નેએ 
તેમાં તાંખવે।# 

સશાલો. ૭ 
૧ સુકો હળદર તોલા રે | ૪ ૬2 તોતો ય્‌ 
ર્‌ સયો તોલા ર | ૫ મરી તોલે વૃ 
. 3 ધાણા તોયે ૧ | ૬ લાલ મરેચાંનેમ ર૨ 

શ ૬ વશ્તુગ્યોમાંથી મેથી તથા હળદર એ બે ર૨કડોને 
ઘીમાં શેકોને લાલ કરવો, ને ખીજ રહેલી રકમો તથા મોઠા 
'લીોંબડાના પાત એ સરવે ધડી બે તકે સુકવી જરાક શેકીને 
_ખારીક માંડી દળીને ખે સર્વે મશાલો એક લાકડાના કહો" 
 ડામાં રાખવા પછી નમાં નનેઇએ તેમાં તેને સુમારે નાંખવો 

શાક ભાજીયોમાં લોટ મેળવવા વિશે 
લોટ મશાલો ૧ 

નેને લાઢ જેમાં મેળવવો હોય, તે તે અતે મોખા 
પાણીમાં એેક ખએેક રાત રાખવું ને બીજે દીવસે સુકવીને 
દળવું ને અડદની દાજ ચણાની દાળ, તુવેરની દાળ, એ 
ત્રણુ દળી એકઠી કરીને દેર શેરને સુમારે દળવી, ને રેર 
એક ચોખ્ખા પલાળી સુકવીને તે પણુ દળવા પછી એે ચારે 
રકમનો, જ્ોઢ એક્કો શેળવીતે એક કોરે। વાસણમાં રાખજ્વ 


(૨૪) 


પછી જે શાકમાં નેઇએે તેટલો તાંખવેો પણ ખે લોટ મ- 
શાણે! શીયાળે તથા ઊતાળે ખેક મહીનો પહોચે એટલે કરી 
રાખવેણી ને યોમાસામાં તો દીત પદરેને સુમારે કરી રાખવે 
સર્વે લોટ મશાલાખઓ ખે સુમારે કરી રાખવા. 

લોટ મશાલો ૨ 

તુવેરોની *દાળ શેર ૪ પલાળીને સુકવીને દળીને એક 

કોરા વાસણમાં રાખવે।, તેને વાયરો ખાવા દેવો નહી ને ને 
શાકમાં જઇએ તેમાં તેને સુમારે નાંખવે. 

લોટ મશાલા ૩ 


શર ખેક મોખખા લેપને શેકવા તે લાલ થાય એટણે ખએેફ 
ખોજ વાસણમાં કાહાડવા તે મેક તોલો કાળાં મરી, ને 
લાલ મરચાં ર્‌ ખે બે રકમો ખાર્‌ીક "ખાંડવી, ને મીઠા લીંબ- 
ડાના પાન ૧૦ શેઈ ને જરાક સેક્વાં પછી મરી મરચાં; ને 
મીઠા લીંભડાના પાન, ખે સરવે પેલા શકેલા મશાલા મો 
ખામાં નાંખવા; પછી ખે યોખા ૬ળીને લોટ કરવો, ને શ 
લોટ એક કોરા વાસણમાં ભરી ર્‌ાખપવા પછી ખે ચોખાના 
સાટની મશાલો ને શાકમાં જેપઇખે તેમાં નાંખવે!, 

લોટ મરાલો ૪ 

"૧ ચોખા ફેરે ૧ ૪ કાળાં મરી તોલો ભ 

૧ ચણાની દાળ શેર ૧ | પલાલમરચાંતગ ૪ 

૩ તુવેરની દાળ તોલા ૨ | ૬ મીઠા લૉંબડાનાપાંત ૧૦ 

એ સર્વે વસ્તુમાંથી ચોખા, દાળેા એ વ્રણે રકમો જુદી 
જુદો શૈકવો, ને મરી, મરચાં; ને પાદડાં ખે વણે રકમો ચારે 
ધડી તડકે તપાવીને જરાક ડેકવી, પછી ખે સરેવે એેકડું કરીત્ે 


(૧૫) 


દળવું, એ દળેલ્ો લોટ મશાલો એક કોરા વાસણમાં રાખવો. 
લોટ મશાલો, પ 
જવારે શર ૧ લાવીને શેકવા, તેને દળવી તથા કાળાં મરી 
તોલો ૧ તયા લાલ મરચાં બે સુકવી, જરાક શેકીને બારીક 
કરવાં, પછી એ લોટમાં એ સરેવે મેળવી ખેક કોર્‌ વાસ- 
ણમાં ભરી રાખવે# ને એ લોટ મશાશો જેમાં હુનેઇખે તેમાં 
નાંખવે!* 
લોટ મરા'લો. ૧ 
ઘઊં સેર ૧ તથા ચણા શૈર્‌ બા તષા હળદર સુકી તોલા 
૪ ખે તણે જણશે્‌ા સુકવોને જુદી જુદી શેકવા પછી હળ- 
દરને સ્યાખી "ખાંડવી, પછી એ ત્રણે જષશ્ઞા ખેકઠી દળીને 
એ લોટ મશાલો ગ્ેયેક કોરા વાસણમાં ભરી રાખવો; પછી 
જેમાં જઇગખે તેમાં નાંખવે. 
મીઠુ શુધ કરવાનો ઉપાય. 
શેર ૧ મીઠુ લેવું તેને પ્રર્‌ ૧1 પાણીમાં એક વાસણમાં 
પલાળવું., તે ખેક રત રાપખખવું, પછી ખીનઝે દિવશે ખેક કડા- 
[૪માં ઉપર્‌ ઉપર્યી નિતરું નિતરતું ક ગયણાથી ગળી જેવું 
વિ નીચે રહેલો કચરો કાહાડી નાંખવો પછી એ કડાઈ ચુલે 
યહડાતીને તળે તપ્યુ તાપ કરવો, એટલે તે મોઠામાં નાખેલું 
પાણી ખૂળી જશે, ને સફેત મીઠુ થશે પછોયો શુધ યગેલું 
મ્યુ મ્મેક ખોજ વાસણમાં ત્મધવા લાકડાના કઠોડામાં ર- 
;બવું તે મૌઠુ થાક ભાઇ, ભજીયાં, રાઇતાં, ચટણીખો 
વગરે સર્વે ફામ *્માવરે. 
સાકર ધોવાનો ઉપાય. 
ઝેર ૧ સાકર લાવાં તેમાં પારેર પાણી તાંખવું પછી 


( ૧૧) 


ગક કડાઈમાં નાંખીને તે કડાઈ ચુલા ઉપરે મુકવી ને તળે 
તાપ કરવા, તે ઉકળે ખેટલે જરાક દુધ છાંટવું ને એ ઉપરે 
સ્‍્યાવેલો મેલ ઝાર્‌ાથાં કાહાડાં સેવા અ રતે જ્યાંહાં સુધી 
ઊપર્‌ મેલ ગાવે તાં સુધી જરાક જરાક દુધ છાંટોતે ઉપ- 
શૈયો ગેજ રીતે ઝાર્‌ાથી મેલ ઉતારી લેવે, ને સાફ ચોખખી 
યાય એટલે, સાકર શુધ થાઈ જાણવું; પછી ઉતારા એક 
ખીન્ત વાસણમાં માળી લેવી તે ઠરે એટલે સંકેત સાકર યશે 
તે જેમાં ન્નેઇએ તેમાં નાંખવામાં સ્‍્માવ્ે* 
દુધ સેળવીને દહીં કરવાનો ઉપાય, 

શેર એક દુધ ગાયનું, ત્મથવા ભેંશનું લાવીને ઉનું કરવું, 
પછી તે ટાઢું કરીને પઇસા ભારે છાશ મ્મથવા ગમેકુ જરે1ક 
લીંબુ નીચોવવું, ને ખેક માટીના કોરા વાસણુમાં એક ર્‌ાત 
રાખવું ખેટલે દહીં થશે, તે દહીં શીપખડ, મહા, રેપ્તાં, વિ- 
ગ્રે સફેવે કામમાં મ્માવશે. 

સસસ્ત શાકો કરવાની રીત. 


શાક ૧ કાલેર્‌ાનુ શાક, 
કારેલા શુરે ૧ લાવી તેના કાકર્‌ છોલી તાખખવા પછી ચેક 
એક કારેલાના ત્રણ ત્રણ કકડા કરવા, પછો ૦1 પછઇશાભારે 
મીઠું નાખીને ચોળી નાખવાં; પછી તેનો રેસ નીત્રોવી ના* 
ખધાડ ને એક કઢાઈ ચુલે ચઢાવીને, તેમાં તેલ તવટાંક 
મુકીને, તેમાં જરાક ધાણા, જીરૂ તથા લાલ માસં સ્મેક, _ 
એ વધારે લાલ થાય ખેટણે તેમાં તઇયાર કોલા કકડા નાજ) 
વા, ને તળે તાપ કરવો તે ચહે એટલે એક પણસાભારે મીઠુ 


નુ, 


નોંખવું, ને બે આંગળાની ચપટો ભરીને શાકનો સાદો મક્ષાલો 


(૧૭) 


નાખવા પછી ચપટીથી દખાવી નનેવાં ને યડયાં હોય, તો 
ઉતારી લેવાં ને”ઢાંકવાં, 
કારેલાનું શાક ૨. 

શેરે ૧ કારેલાં લાવીને તૈના પૌતા કરવા તેમાં બા પધશા 
ભાર મોં નાખાને ચોળવાં, પછો તેનો રસ નીચોવી નાંખખવે 
ને શેર ૧। પાણીમાં ખાકોને ચઠે એટલે એક #પીન્ન વાસ- 
ણમાં કાડો ઘેવાં પછી કડાઇમાં ધી શેરે ન મુકીને તેમાં 
રાઈ, ૪૬, ધાણા, મેથી; તથા લાલ મરચુ એ સરવે જર્‌ા 
જર વધાર્‌માં મદચાં મુકોને નરક લાલ થાય એટલે તેમાં 
પેલું બાફેલું પાક વધારવું. ને તોલા ખે સાંખલીનો રસે નાં- 
ખવો, ને ત્રણુ સમાંગળા ભર્‌ને. મેથીનો લોટ નાપ્મવો, ને 
સવા પઇશાભારે માંડુ તાખવું પછી કડછીથી હલાવીને હાંકોને 
જરાક રેહોને ઉતારી તાં'બવું ને એક ખીજ વાસણમાં કાડીને 
મેક ચપટી મરમ મકાલો ભભરાવી હલાવી ઢાંકી રાખવું પણુ 
એ શાક વધારતી વખતે ખે આાંગળાંતી ચપટી ભરીને શા- 
કનો સાદો મસાલો તે ખાફેલા કારેલામાં મેળવવો.ને પછીવધારવાં 

દરેલાનું શાક 3, 
૬હ્ાણિ રીતથી. 

કારેલાં શેર્‌ 1 લાવીને કાકર્‌ છોલીને દોઢશેર પાપ્મીમાં બા- 
ફોને ચટે એેટલે ખેક ખીજ્ન વાસણમાં કહાડી લેવાં તેને 
પાણી કહાડી નાખવું પછી કડાઇમાં ધી શેર ન મુકવું, તે 
ઉપરે પ્રમાણુ વધારે સુકોને, તે બાડ્દેલાં વધારેવાં, પછી તોલા 
ર્‌ મ્માંબલોનો* સ તથા તરણુ ત્માંગળાં ભરોતે મેથીનો લોટ 
તથા સવા પંષ્ઠસાભારે મીઠુ એ સર્વે તૈ શાકમાં નાખવું 


(૧૮) 


પછી હલાવીને હાંકી જરે।ક રહીને ઉધાડીને એક પછશાભારે 
સાકર નાંખખીને ઉતારવું ને એક ખીન્ન વાસણુમાં કહાડાને 
હાંકો રાખવું. 
કારેલાનું શાકે ૪. 

શર એક કારેલાં લાવીને સમારીને મીઠું નીચોવીને મોળી ઉપરે 
પ્રમાણુ બાફીને તે પાણી કહાડો નાખવું પછો કડાપમાં ધી 
શેરે ન મુકીને ધાણા જીરૂ, તથા લાલ મરચાં બે મુકીને તે 
ખાફેલાં કારેલાં વધારેવાં ને લોટ મશાલો પેહેલો ત્રણ સ્માંગળાં 
ભરીને નાખવો ને ખે ત્માંમળાં ભરોને પાંચમો મશાલો નાં- 
“વો; ને હડધા પછશાભાર્‌ મીઠુ તાખવું પછો તુવેરની દાળ 
રાંધેલો હોય તે દાળમાંથી બે કડછી કહાડોને તે શાકમાં ના- 
ખવી પછી જરાક રેહોને ઉતારવું ને બૌન્ન વાસણમાં કાહા 
ડીને ઢાંકવું. 

મેમેજ રીતે જે ને લોટ મશાલા કરેલા છે, તે સર્વેથી ઉપર 
લ"ખખા પ્રેમાણે કારેલાનું શાક થાય છે ને ફ્$ત મીઠા મરચાંમાં 
ને પધશાભાર તેલમાં પણ્‌ કાલેર।નું શાક થાય છે પણુ એ! 
છૈ તેલષી ત્મથવા ખએઇછા ધીથી કાલેરાનું શાક વગર્‌ પાણી 
સ્મડકેથો કરેવું હોય તો જરાક તેલ વધારેમાં મુકોને તે ઢાંકવું 
તે ઢાંકેલા વાસણુમાં પાશેર પાણી મુકવું, ને તળે મધુરો તાપ 
કરવો, પછી ચહે એેટલે ઉતારવું એ રીતે ને ને શાક થોડા 
વધારેમાં કરવું હોય તોતે થાય છે. પુ 

૨ કૅકોડાનુ શાક ૧, 


કેકોડાં શેર એક લાવી છોલીને ઉભા ચારે યારે કડક સમા . 
રવાર પછી શર ન બી સ્યયવા નવટાંક તેલ મુકીને ધાણા ૭૨ 


(૧૪) 


તથા લાલ મરચાં ખે ખએે સરવે જરે! વધારેમાં મુકીને નરક 
લાલ થાય મેટળે કકોડાં વધારેવાં ને ખેક ચપટી શાકનો સાદો 
મશાલો નાંખવો. ને એક પેશાભારે મીઠુ ના"મવું પછો ઉછા* 
ળીને ઢાંકી તળે તાપ કરેવો તે ચઢીને તઇયાર્‌ યાય ખેટસે 
ગેમેક ચપટી ભર્‌ને સર્વે મસાલો નાખવો, પછો ઉતારીને 
ખેક ખી વાસણમાં કહાડીને ઢાંકવું. 

3 કેળાનું શાડ ૧. 

શેરે ગ£એેક કાચાં કેળાં લાવો છોલીને પીતા કરવા ને તે પીતા 

૦1 ધડો સુધી પાણીમાં રાખવા; પછો તે પાણી કાડી ના- 
“વું તેમાં બીજુ મીંઠુ પાણી ત્માશરે શેરે સ્મડવા તે પાતા- 
માં નાખવું. પછો તેમાં તોલો ૧ મીઠુ નાખવું ને ખેક ઘડો 
સુધી તે પાણૂમાં રાપ્મવાં, પછોતે પાણ પણ કહાડો નાખવું 
ને ખક થાળોમાં તે પીતા કોરા કરેવા પછી કડાપ્માં શેરે ન 
ધીં લઇને જરાક રઇ, તથા એક તોલો સડદની દાળ એ ખે 
રકમો એકડી વધારેમાં સુકોને જરા લાત યાય એટલે તે શાક 
તેમાં વધારવું, ને બ ધડી પછાં ચડે એટલે તે ઉતારવું, ને 
ખેક ચપટો ગરમ મશાલો નાંખવો, પછો ખેક ખીન્ત વાસણમાં 
કાહાડીને ઢાંકવું. 

કેળાંનું શાક ૨, 


ફાચાં કેળાં શેરે એક લાવીને છરીથી છોલીને તેના પૌતા 
કરેવા, ને તેને કડાઇમાં શેર ના ધો સુકોને ધાણા, 9ર, તથા 
લાલ મરચાં ખે યુકોને તે લાલ થાય, ખએેટલે વધારેમાં સમ।- 
રેલા કળાં નાખવાં, ને પઇશાભાર મોડું ને ખેંક ચપટી શાકનો 
સાદો મશાધો પેહેલો ર તે શાક ચહે એટલે ઉતારવું. 


(૨૦) 


ખે કેળાનું શાક ખીજ ભાજી ત્્મથવા દરેક ચીજમાં મેળ- 
બ્યું હોય, તૉ ઉપરના પેરેલા શાક પ્રમાણે કરીને મેળવવું. 
કોાહોળાનું શાક, 
કોહેાળું શેરે ૧ લાવીને છોલીને સમારીને મેડ ખેક ૫૪” 
સાભારના ક્રકડા કરવા ને કડાઇમાં શેરે ન ધી મુકીને ખેક 
પઇશાભાર્‌ મેક, જરાક ર્‌ તથા લાલ મરચાં બે ખે જ- 
ણશા વધારેમાં મુકાંને જરાક લાભ થાય એટલે તે કકડા તેમાં 
નાંખાવાને તેમાં ખે સ્માંગળાં ભરી સાદો મશાલો નાંખખવે 
ને પઇશાભાર્‌ માં નાં“ગવું, પછી હલાવી ઢાંકોને તળે તાપ 
કરવો! તે ચઢે ખએેટલે એક તોલો તાંબલોનો રેસ નાંખવો ને 
બે તોલા ગોળ નાંખવે।, ને જરાક રહીને એક ચપટી ગરેમ 
મશાલો નાંખીને ઉતારવું. 
મેજ રીતે પણ્સાભાર ધી મ્મથવા એક પઇસાભાર્‌ તેલ 
માં ફક્ત મરત્રુ માંડું નાંખોતે પણુ થાષછે* 
કઢાળાનું શાક. ૧ 


શ્ર ખેક કાચા કંટાળાં લાવીને છોલીને તેના કડકા કરીને 
એક કડાપમાં નવટાંક તેલ મુકવું ને જરા રાઇ, બેયો, તયા 
લાલ મરચાં ખે મુકીને તે વધાર. જરાક લાલ યાય; એટલે 
તે કકડા તેમાં નાંખવા, ને પાશુર્‌ પાણી છાંટવું, પછા 
પઇશાભાર્‌ મીઠું ને એક પી સાદ્લે મશાજ્ઞો નાંખવો ને 
તે ચહડે એટલે એક તોલો મ્યાંબલીનો રસો છાંટવા ને દતારવું. 

પણુ તે કૈટાળાનું શાક 'ખીજા હરેક ક્ષાક્નો રેતે પણુ થાય 
છને કંટાળાના પાણીમાં પાપડ પર _યાયછે તૈ ફટાણું 
છોશ્ને ત્રોળાના જ્ઞાટમાં શ્ેળવોને' વડીયો પણુ થાય છે, નૈ 


(૨૧) 


ઇટાળાનો મુરેબા પણ 'થાય છે, તે ત્રીજ ભામમાં લખવા- 
માં આવરશેઃ 
કાઠમડાનું શાક, 

શેર એક કોઠમડાં લાવીને છોલી સમારી નાતના નાના 
કકડા કરેવા ને કડાઇમાં તેલ નવટાંક સુકોને; ધાણ્‌।, ૬2૨, 
લાલ મરચાં, એ ચુકીને વધારવું ને એેક પઇસાભારે મઠું 
તે એક ચપટી સાદો મશાલો નાંખવો, તેથ ચહડે એટલે 
ઉતારવું, ને એક તોલો સખાંભલોનો રસો છાંટવો ને તે ગમેક 
ક્લાઇના વાસણમાં ર્‌।ખવું. 

વતાકનું શાક, 

શર એક વતાક લાવીને તેના કકડા કરેવા, ને કડાઇમાં 

તેલ મ્મધોળ મુકીને ધાણા, ૬૩૨, દીંગ, મુકીને તે કકડા 
વબારવા ને ખેક પહસાભાર મીદું નાખવું ને પાશેર પાણી 
છાંટીને ઢાંકોને તળે તાપ કરવો, તે ચડે એટલે એક તોણેોા 
મ્માંબલીનો રસો છાંટોને ઉતારવું, ને એક ચપટો ગરમ મશા- 
લો નાંખવે!, 
વંતાકનુ શાક ૨ 

શૈરે ગમેક વૃતાક લાવીને તેના ખભેજપ ભારેતા કટકા કરવા. 
તેને મ્રેર બ્‌ પાણીમાં ખાફી કાડવા, પછી તે પાણી કહાડી 
નાખવું ને તે કડકા કોરા કરેવા, પછી કડાઇમાં નવટાંક ધી 
સુકો ને રાણ, ધાણા, ૪૨, હીંગ એ વધાર સ્ુકોને તે 
કકડા તેમાં વધારવા, પછી ત્રણ મ્માંગળાં ભરીને ચોથો છોટ 
માલો નાખવો, સવા પઇસાભારે મીઠું નાખવું ને ત્માંગ- 
ળાં ભરતે થોધો મશાલો નાખવો પછી દલાવા જરાક હે 
ને ઉતારેવું* 


(૨૫) 
વતાકનુ શાકુ 3 


શર ખેક વતાક લાવી સમારી નવટાંક ધી મુકીને રાઇ, 
ભેથી, ધાણા, જર, એ વધારમાં મુકીને તે કકડા તેમાં 
વધારવા પછો ત્રણ ત્માંમનાં બરીને તાન્ને લોટ મશાધો 
નાંખવો ને સવા પઇસાભાર્‌ મીંઠુ નાખવું પછી પાસેર્‌ * પા- 
ણો છાંટવું પછા ઢાંકીને તળે તાપ કરવો તં ચડે એટલે ચોથો 
ભામટ મશાલો ખે ગ્માંમળાં ભરીને નાખવૅ તે ચડે એટલે 
ઉતારવું ને એેક બીન્ત વાસણમાં કહાડીને બેક તોલો મ્માં- 
ખલાનો રેસ છાંટવેો, ને ઢાંકાં રાખવું* 

વતાકને રવધ્યાં ફરવાનો ઉપાય. 


શર એક વતાક લાવીને તેની ઉમી ચાર ચારે ફ્રાડ્યો કરેવી 
પણુ તેને દીટાં ભણાંથી જરે।ક વળનમેલાં રાખવાં, પછો શાક- 
નો સાદો મશાલો પહેલો તથા ગરમ મશાલો ત્રાન્ને એ બે 
મશાલા સમ ભાગે એકઠ કમને તેમાં મોટા પઇશાભાર મીઠું 
મેળવવું, પછી તે વંતાકમાં તે મશલો ભરેવો ને એક કડાણ 
માં તૈત્ત શેર બા મુકવું પછી તે વંતાક તેમાં સુકવાં ને તળે 
"મુબ તાપ કરવે।, ને ઉપરે ઢાંકો રાખવું પછી તે ચડાને 
કોક્ડોએ। વળે એટલે ઉતારવાં ને તેને ઉનું ઉતું નેયેદ ધર્‌ા- 
વીને ભાજન કરવું. 


મે ર્વણયાં વંતાક કરેવાં તે નહાનાં નહાનાં તથા કુણા કુ- 
ણૂ।ં લાવવાં તેમાં શેર તેલ મુકવું તે ધાં પાશેર તેલમાં પણ 
સાધારણ રેવધયાં થાયછે ને ખોછામાં ઓછા નવટાક તેલમાં 
કરે તો ઉપર ઢાંકેલા વાસણુમાં ન ડેર પાણી ભરી રાખવું 
ને તળે મધુરો મફરો તાપ કરવા તે શિવાય ગમે રીતે ગક 


(૨૩3) 


પણમાભા? તેલનો વધારે મુકીને પણ રેવણયાં થાયછે 
વાહાલોળાનું શાક. ૧ 

વાહાલોળા શેરે એક લાવીને તેને ડીટીને ખખે મ્માંગળના 
કેડકા કરેવા ને કડાપ્તમાં તવટાંક તેલ મુકાંને ધાણા ૭૩૨, 
મેથી તથા લાલ મરેચાં ખે ખે વધારેમાં મુકોને જરાક લાલ 
યાય એટલે તે કડક તેમાં નાંખવા પછી બે મ્માંગળાં ભરી 
સાદો મશાલો નાંખવો ને એક પધસાભાર મીઠું નાં'ખવું જ 
તે માંહે પાણી છાંઢવું ને ઢાંકીને તળે તાપ ફરવા, તે ચઢ 
ટળે ઉતારવું. 

ખે વાહાલોળાનું શાક તે રીતે પણ થામ છે ને લોટ 

મશાલા મેળવીને પણ યાય છે. ને ખેક પઇસાભાર્‌ તેલમ | 
ને વળી ફક્ત મીંઠુ મ્મને મરત્રુ પણ નાંખોને થાય છે પણ 
તે ઉપર્‌ ઢાંકેલા વાસખ્માં બ ર્‌ર્‌ પાણી ર્‌ાખવું* 

વાડચ ફારેલાંનું શાક, 

શેર એક વાડય કારેલાં લાવીને તેના કાકરે છોલીને પીતા 
કરવા, ને કડાઇમાં તેલ નવઢટાંક મુકોને ધાણા 9૨ હોંગ તયા 
લાલ મરમાં બે વધારેમાં મુકોને તે પીતા વધારવા પછો ખે 
*માંમળાં ભરીને સાદો મશાલો પેહેશો તથા સવા પઇશાબભાર્‌ 
મીઠું નાખવું ને હલાવી ઢાંકાને તળે તાપ કરવો પછી ચહે એ- 
ટેલે ઉતારેવું# 

ગેજ ર્‌ાંતે ગે શાક કૂક્ત મીઠુ મરચુ ને ખેક પધશાભારે 
તેલમાં પણ થાય છે ને જેટલી રોતથી કારેલાંતું શાક થાય 
છે તેટલી તમામ રીતથી વાડય કારેલાંનું પણુ થાય છે. 

ફકોળગડાનુ શાક. 
શૈર ખએેફ ફાળેગડાં લાવી સમારીને નાહાના નાહાના 'કડશા 


(૨૪) 


કરેવા પછી કડાઈમાં નવટાંક તેલ મુકોને ધાણા, ૨૨, રાઇ 
તથા લાલ મરચાં ખે એ સર્વે વધારેમાં મુરીને સમારેલા ક- 
ડકા વધારેવા ને ખે ત્માંગળાં ભરીને સાદો મસાલો પહેલો ના- 
“ખવોા એક પઇશાભારે મીઠું નાંખ્તવું પછી ઢાંકીને તળે તાપ 
કરવો, તે ચડે એટલે ઉતારવું, 

'એજ રીતે નમ શેરે ધીમાં પણ એ શાક યાય છે પણ 
ઊયટ મશાલો ર્ર્રિતે ને બે તોલા ગ્યાંબલીનો રેસો નાંપખીને થાય છે 
થાય છે ને ખે શાક સમારીને બાફી કહાડી કોરે કરીને ઉપરે 
લખ્યા પ્રમાણે વધારે કરીને પણ થાય છેઃ 

ષરેબળનું શાક ૧. 

શૈર્‌ ક્કેક પરેવળ લાવીને તેને સમારીને પીતા કરવા પછી 
કડાઇમાં 8ર ન ઘી મુંકાને તેમાં ધાણા, ૨૨, તથા લાલ 
મરેચુ ખએેક ચુકીને જરાક લાલ થાય એટલે વધારવું; પછી 

પરવરનુ શાક ૨, 

શૈર્‌ ખએેક પરેવરે લાવીને છોલૉને સમારીને પીતા કરવા 
ષછો કડાઈમાં શૈર્‌ ન ધી મુકીને તોલા બે સ્મડદની રાળ 
જર્‌।ક ૨ તથા લાલ મરેચા બે મુકોને જરાક લાલ થાય 
સેટ્લે વધારવું પછી પઇશાભાર્‌ મીઠુ તથા ન્મામટ મથાલો 
ગોથો તા'ખવો તે ખે સ્માંગળાં બરને નાખખવો પછી તળેતાપ 
કરવા, ને ચઢે ભટણે ઉતારવું. 

ગમેનન રીતે પરેવરનું શાક નવટાંક તેલમાં પણુ થાયછે ને 
મેમેક પઇશાબાર્‌ તેલમાં ને ફક્ત મીઠા મરેપામાં પણુ યાયછે 
ને એઈછા વધારેથો કરવું હેય તો ઉપરેના ઢાંકેલા વાસણમાં 
પાષ્નેર્‌ પાણી ભરી રાખવું તે ષદે તાં સુધી મણુરો તાપ કઃ 
રેવે, 


(૨૫) 
ષંડીળાનું શાક ૨. 


પપોળા રૈર એક લાવીને સમામીને પીતા કરવા. પછી કડા- 
ઇમાં નવટાંક તેલ મુકીને ધાણા, જીરૂ ને રાઇએ વધારે મું- 
કોને વધારવાં ને સવા પઇશાભાર માંડુ તષ્રા બે સ્માંગળાં 
ભરીને શાકનો સાદો મશાલો નાપ્ખવેો પછાં ઢાંકીને તળે તાપ 
કરવા તે ચઢે એટલે ઉતારવું. 


પંડોળાનુ શક ૨. 


પંપોળાં શેરે એક લાવીને સમારીને પીતા કરેવા;તે ખસુરે પા- 
ણીમાં બાફી કહાડવા ને તે પાણી કહાડી ના'"ખવું ને એ 
પીતા ક્એેક થાળીમાં કોરા કરવા, પછી ગએેંક તોલો કાળાં મરી 
તષ્રા તોલા ખે સ્મડદની દાળ તથા મીંડા લીભડાનાં પાતાં એએ 
રકમો એક બીજા વાસણમાં મેક તોલો ધ્ર મુકોને સુલે ચ: 
ડાવી પૈકોને લાલ કરવી તે ઉતારીને બારાંક વાઢવાં પછો 
ગમેક વાસણમાં ટા શૈર પાખી લઇને તે વાસણ ચુલે ચડા- 
વવું ને તે ત્રણ રકમો એકડી વાટેલી તે પાણીમાં નાખવી 
તે તળે તાપ કરીતે “ખુ ઊકાળવીો, ને ઉતારીને પાછી કડા- 
પ્રમાં ન શૈર્‌ ધી મુકાંને ધાણા, 9૩ર્‌, તથા લાલ મરચા 
ખે તથા મીઠા લીંખડાના પાતાં પાંચ ખે સરેવે વધારેવાં ને 
પેલા ઉકાળેલાં મર્‌ વીગરે તેમાં તાખવાં ને સવા પઇશાભાર 
મીઠુ પથા ભ પઇશાભાર્‌ ત્મામટ મશાલો ચોથો ખે સર્વે 
તે સાકમાં નાખો હલાવી, જરાક રેહોતે ઉતારવું. 


મે પંદોળાનું શાક સર્વે લોટ મશાલાખોામાં મેળવીને ખે” 
₹૪ રીતે થાય છે# % 


(૨૬૫) 


પાપડિયો ના લીલવાલ શ।ફ. ૧૦ 

શર એક લીલવા લેઇને ગડાઈમાં તેલ નવટાંક મુકીને ધા. 
ણા, જરૂં, રાઇ તથા મરચાં ખે વધારેમાં મુકોને વધાર્વાં 
પછી સવા પઇશથાભાર્‌ મીઠુ ને બે સ્માંમળાં ભરીને સાદો મા 
શોલો પહેલો નાંખવો, પછાં ગ શૈરે પાણી છાંટવું, ને ઢાંકોને 
તળે તાપ કરસો તે ચહે એટલે એક યપટો અજમો નાખોને 
ઉતારવું, * 

ગમે રીતે તુવેરોના લીલવા તથા ચણા વીગરે હરેક લીલવાનું 
શાક થાય છે પણ પાપડીયોનાં લીલવા શિવાય બીન્ન કોઈ 
લીલવામાં સ્મજમો નાંખવામાં સમાવતો નથીઃ ખાકો એજ 
રીતે સરવે લીલવાનું શાક યાય છે ને લોટ મશાલાખામાં પ- 
ણુ યાય છે. 

ગલયાલે શાક, ૧૦ 

શેરે ખેક ગલકાં લાવીને છોલી સમારીને નદા નહાતા કકડા 
કરવા ને કડાઇમાં નવટાંક ધો મુકોને તોલો ખે *્મડદની દાળ, 
પાણા, ૪૨, તયા મીઠા લીંબડાના પાન, તે વધાર્‌માં મુકો 
ને કકડા વધારવા; ને એક પઇશાભાર્‌ મીઠુ નાખવું ને એ 
ત્માંગળાં ભરને ્મામઢ મશાલો ચોથો નાંપખવે$ તે હલ્ઞાવી 
ઢાંકી તળે તાપ કરવો તે ચહે એટણે ઉતારવું. 

ગલકાનું શાફ ૨, 

રુર્‌ ખએેક ગલકા લાવી છોલીને નહાતા નહાના કડકા કરવા 
પછી કડાઈમાં તવટાંક તેલ મુકીને કરણા, છ રૂ, રાઈ તથા 
લાલ મરેથાં ખે તે વધાર્માં સુકીને તે લાલ થાય ખેટણે તૈ 
કડકા વધારવા; ને ખેક પઇશાભાર્‌ મીઠુ નાખવું ને બે આંગન 


(૩૭) 


ળાં ભરીને સાલ્તે મશાલો નાખવે।, ને ઢાંકોને તળે તાપ 
કરવો ને ચંદુ એટલે ઉતારવું, ને બીન્ત વાસણમાં કાડવું, 

એજ રીતે ગલકાનું શાક નરે।ક વધારે મુકીને મીઠુ મરચુ 
નાપ્ખીને પણુ થાય જે ને લોટ મશાણે મેળવીને પણથાયછે. 

ગવારકફૂળીનુ શાક ૧ 

શર ખક ગવાર્‌ક્‌ળી લાવીને તે ડીટાને શર પ્રા પાણી- 
માં ખાફી કાહાડવી, પછો તે પાણી કાહાડી નાખવું ને 
જર્‌।ક કોર કરવી, પછી કડાઇમાં તેલ નવટાંક મુક્કોને જર્‌।ક 
ધાણા; 9૨ તથા તોતા ખે ત્મડદની રાળ, ને લાલ મરચાં 
ખે ખે ચીનને વધારેમાં સુકવી તે સવા પઇ સાભાર મીઠુ ના- 
ખવું ને બે ગ્માંગળાની ચપટો ભરીને સાદો મશાલ પેહેલો 
તા'ખવેો ને ત્રણુ મ્માંગળાં ભરોને ત્રીન્ને મોખાત્ો લોટ 
મસાલો નાખ્ખવો પછી તે હલાવી ઢાંકી જર્‌। રેહીને ઉતારેવું. 

ગવારકૂળીનું શાફ ૨ 

શૈરે એક ગવારેફળી લાવીને તે ડીટોને પેરે ૧॥ પાણીમાં 
ઉપરે પ્રમાણું બાફી તે પાણી કાહાડો નાંખવું ને જરાક કો- 
રૈ કરીને કડાઈમાં ધી શેરે બ સુકોને ધાણા, ૬૩૨૮ તમરા 
મીઠા લીંબડાના પાત પાંચ તૈ વધારેમાં મુક્રોને તે ખાટલો 
ગવારફળી તેમાં નાખવી પછી સવા પછસાભાર્‌ મીઠુ નૈ 
જરાક ચોકો ખામટ મશાજ્ઞો નાંખવો ને તોલા બે માંબ- 
લીનો રસે છાંટવો ને બે શ્માંગળાં ભરીને મેથીનો લોટ નાં- - 
વો તે કડછીયી હલાવીને ઉતારવું. 

એ ગવારેક્‌ળીનું શાક એ રીતે સરેવે લોટ મશાલામાં થાય 
છે; ને. ફ્કત મીઠુ મરચુ ને જરોક્ વધારેમાં પણુ થામ છે, _ 
પણુ" મે ગવાર્ફળી બાફી કહાડીને જરાક વધારે સુકીને ધરે 


(૨૮) 


તે તઇયારે થાય એટલે જરાક અજમો ભભરાવીને મરે 
મોડુ નાખી ઉછાળાં ઉતારવું, 
ગંગડાનુ શાકુ ૧ 

શૈર કેક ગગડા બાવી છોલાંને નહાતા કકડા ફરેવા પછી 
કડાઇમાં મેર થા ધાં અયવા નવટાંદ તેલ સુકીને ધાણા 
૬રૂ રાઇ એ જરા જરા વધારેવાનાં મુકીને તે કડકા તેમાં 
વધારવા ને રેવા પઈસાભાર મીંઠુ નાખવું ને જરાક સાદો 
મશ્‌ાલો નાખ્ખવા પછી ઢાંકીને તળે તાપ કરવા પણ તે હાં- 
કયાનો સ્મગાઉ, બા શેરે પાણો છાંટવું શ્મથવા ઉપરેતા 
ઢૉકેલા વાસણમાં ૦। શર પાણી ભરી રાખવું એટણે વમર 
પાંણાછાંટે પણુ ચડી જશે તે ચહે જેએેટલે ઉતારવું. 

ગીલોડાનુ રાક, ૧ 

શર એક મીઠાં ગાલોડાં લાવીને ગ્રમારીને પીતા કરવા 
પછી કડાઇમાં તેલ નવઢાંક મુકોને નર્‌।ક જર, ર૪, તથા 
લાલ મરચાં “એ મુકોને જરાક લાલ થાય એટલે તે પીતા 
તેમાં વધારેવા, પછો સવા ૫૪શાભાર મીઠુ નાંખવું ને જરાક 
શાકનો સાદો મશાલો નાંખવો. ને ઢાંકીને તળે તાપ કરવો, 
તે ચહે એેટણે ખેક ચપટો ગરમ મશાલો નાંખીને ઉતારવું. 

કડવા ગીલોડાનું શાક, ૨ 

જર ક કડવાં મીશોડાં લાવી જરે જર્‌। ફરીને 'ફાટપો 
કરવી તે તેમાંથી તમામ ખીજ કહાડો નાખવાં, પછી ખેક 
વાસણમાં બશેર્‌ પાણી ભરીને તેમાં નાંખવાં પછી જર્‌।[ફ. 
રાખી “ખુખ ધોવાં તે પોતે પોતે તમામ ખીજ કહાડી નાખખ* 
વાં પછી તે પાણી કહાડી નાંખવું? પણુ ખેજ રીતે પાંચ 
અથવા સાત વષત પાણી મ્મથળાં છાશ લર શેષને ધોઈ 


(૨૪) 


પાપને પાણી કહાડી તાંખખવું પછો તે વોએલા કડકા કોમા 
કર્‌વા ને #ડાઇમાં તેલ નવટાંક મુકીને “ર૬ ૪ર તથા 
લાલ મરચાં બે મુકીને તે શાક તેમાં વધારવું પછો એક 
પઇશાભાર્‌ મીઠુ તથા ખે ત્માંમળાં ભરીને સાદો મથાલો ના- 
“ખવે! ને ઢાંકીને તળે તાપ કરવો! તે ચઢે એટલે “રક મરમ 
મશાલ નાંખીને ઉતારવું. 

ઉપર લખેલા મોઠા ગંલોડાનું શાક ન્ઝેટબી સૈતથી પરેવરનું 
શાક થાયછે તેટલી રોતયાં આ શાક થાય ૪, 

તુરીયાનુ શાક, ૧ 

શેર્‌ એક તુર્‌ીયાં લાવાંને તેની ધારો છોલી નાખો નહા- 
ના કડકા કરેવા પછી શૈરે ૧। પાણીમાં ખાફી કહાડીને તે 
કડકા કોરે! કરેવા પછો કડાઈમાં ધી નવટાંક મુકીને ખેડુ 
તોલો સ્મડદની દાળ ગેક તોલો મેથી ને જરાક રૂ, તથા 
લાલ મરચાં બે મુકાંને તે કડક તેમાં વધારવા પછી સવા 
પાઇશાભારે મીઠુ ને મે ત્માંગળાં ભરીને શાકનો સાદો મશાલો 
નાખવો, ને તણુ મ્માંગળાં ભરીને યોપ્પાનો લોટ મશાલો 
ત્રીન્નતે નાખજો ને હલાવીને જરાક રેહા ઉતારાંને ગરમ મ- 
શાલો નાખ્ખોને એક ખીંન્ન વાસખ્મુમાં રાખવું. 

ખે તુરીયાનું શાક સમારીને જરાક વધારે મુકોને મીઠુ 
મરચુ ચોળીને કાચુ વધારાને પણુ થાયછે ને સરવે લોટ 
મશ્ાલો મેળવોને પણુ યામછે પણુ ખે શાકમાં તોલા બે ગમાં- 
ખળીનો રેશૈ। છાંટવો ત્યથવા મેકર લીંછ્ુ નીચોવવું ને કહાડીને 
કલાપ્તતા વાસણમાં ર્‌ાખવું. 

“ ૬ ફહીડાનુ શાક, ૧ 

ર એેક ડ્ેડાં લાષપી સમારી ખાડી કોરાં કરો તવઢાંક દવે” 


(૩૦) 


લમાં જરા ૪૨, રાપર વધારેમાં સુકોને તે શાક વધાવું તે 
એક પઘશાભાર્‌ મીઠુ જરાક સાદો મશાલો મેળવીને ઉતારવું. 

ગે શાક સમારી કાચાં વધારીને પણ ગ્મેજ રીતે યામછે, 

ડોડંફાનું શાક ૧, 

સૈર મેક દેડકા લાવીને તેની ધાયો છોસી નાખીને સ- 
મારીને નાહાના કડકા કરેવાં પછી શેરે ૧। પાર્ષામાં ખફી ક- 
દાડીને વધાર્‌ ઉર્‌વોા સમે પ્રેડકાનું શાક નેને રીતથી તુરીયાનું 
શાક થાયછે. તેટલી તમામ રીતમાં તમા શાક પણ કરવું ને 
ગમેજ રીતે મીઠુ તથા મશાલો નાખવો તે ચહે એટલે ઉતારવું. 

દુધીનુ શાફે ૨. 

શેર એેંક દુપી લાવી છોલી સમારીને નાહાના નાહાના ફડ- 
51 ફરેવા ને તેનાં તમામ બીજ કહાડો નાખવાં, પછી ફેર 
૧1 પાણીમાં ખાફી કહાડીને તે કડકા કોર! ફરવા પછી ક- 
ડાઇમાં ધી નમટાંક મુકોને તોલો ખએેક ત્મડદની દાળ ને જ- 
ર8 ધાણા જ્‌ ને મોઠા લોબડાનાં પાન પાંચ તથા ત્તાલ 
મરચાં ખે ગમે મોન્ને વધારેમાં સુકીને તે કડકા વધારવા પ- 
છી સવા સવા પપ્શાભાર્‌ મીઠુ ને મે સ્માંગળાં ભરીને ચોથો 
મટ મશાલો નાંખવે, ને ત્રણ સ્‍્માંમળાં ભરીને મોપખાનેો 
લોટ મશાલો નાખવો, પછી જરાક રેહીને ઉતારવું. 

ગે દુધીનું શાક ફકત મોડુ મરેગું ને જરોક વધારે સુક્ીને 
પણુ થાય જે. 

સાંગરીવોનું થાક ૧, 

સાંગરિપો શૈર્‌ જેક લાવીને ઝીણા ઝીણા કડકા કરવા ને. 
તે ખશેર્‌ પાણીમાં ખાડી કહાડવા તે પછી કહાડી નાખવું 
પછી ફડાહમાં તેબ્ર તવટાંક મુકોને જરાક હીંગ, તમ્રા રાઈ 
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તથા લાલ મરચાં બે મુકીને તે શાક વધારવું પછે એક પ 
૪શાભાર્‌ મીઠુ ને એ સ્યાંગળાં ભરીને શાકનો સાદો મશા- 

લો નાખવો, પછી એેક તોલો ગોળ નાખવો ને તોલા તરણ 
કાચો કેરીખોાના ઝીણા ઝીસા કડકા નાખવા પછી જરાક 
રહીને એ સર્વે મેળવીને ઉતારેવું પણ કેરીએના ભાગનું જ- 
રક માંડું નાખવું ને એક બીન્ત કલાઇના વાસણમાંકહાડવું. 

સરગુવાની શીંગોનું શાક ૧. 

સરેઝુવાતી શિંગો ૨ર એેક લાવોને તેના ત્રણ ત્રસ શમાં" 
ગ્‌ળના ક્રડકા કરવા ને તે કડકા શેરે ૧ પાણીમાં ખાફી ૬$- 
હાડવા, ને એ પાણી કહાડો નાખવું; પછો નવટાંક યણાતનું 
વેસષ્ત કરોને તેમાં ખે મ્યાંગળાં ભરીને ભજીયાનો તાશ્ને મ- 
શ્વાલો નાખવો ને સવા પઇશાભારે મીઠુ નાંખવું, ને તોલા 
ખે ગોળનાખવેો પછો તે ખાડેલા ક્રડકા તે વેસણ્માં મેળ- 
વવા, પછી કડા૪ંમાં બી સેર વા મુકી તે વેસણમાં મેળવેલા 
૬ડકા બષારેવા પછો «જરાક ઉછાળોને ઢાંક્યા પછી *રાક 
શેહોને ઊતારેવું. 

ભીડાનું શાકે ૨. 

ભોડા સર ખએેક લાવીને ત્મડધા સ્મ (ધા સ્માંમળના #ડકા 
કરવા, પછી #ડાપમાં તેલ નવટાંક સુકોને તેનાં ધાણા, જર, 
એથી તયાં લાલ મરમાં ખે મુકીને તે #ડકા તેમાં વધારવા 
ને ખેક પ૪શાભાર્‌ મીઠુ નાખવું ને ખેક ચપટી સાદો મ 
શાલો નાખવે।! પછી જરાક €છાળી ઢાંકીને તળે તાપ કરવો, 
તે ચહે એટણે જરાક ખટાઈ છાંટવી, પણ એ બીડાના શા- 
કમાં ખટાઇ નેઇએં; તે તોલા બે દહી, મ્મથવા છાશ, ને 
તેમ ન'દેય તો તોલા ખે 'આંખલીનો રસે, ત્મથવા કોકમ 
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છાંઢીતે ઉતારવું, તે એક કલાઇના વાસણમાં ર્‌ાખખવું* 
ચોળાફળીનુ શાક ૨. 

શેર ખેક ગોળાડળી બાવી તેના ઝીણા ઝીણા કડકા કરી 
ને કડાઝમાં તેલ નવટાંક મુકોને ધાણા; ૪૨, રાઇ તથા 
લાલ મરચાં બે વધારેમાં મુકીને તે શાક વધારવું, પછો ગ્મેક 
પૃણસાભાર્‌ મીઠુ તયા બે મ્માંગળાં ભર્રાને સાદો મશાલો નાં- 
“ખવે ને નવછોંક પાણી છાંટવું, પછી ઢાંકીને તળે તાપ કરેવે।, 
તે ચઢે એટલે જરાક ખટાપ છાંટીને કડછીથી હલાવોનેઉતારેવું, 

ખડખુચાનુ શાક ૧, 

શર એક ખખડખુચા લાવીને છોલીને સમારીને કડકા કર્‌- 
વા પછી કડાષ્ધમાં તેલ નવટાંક મુકોને જરાક ધાણા, ૬૨, 
રાઈ તથા ત્મડદની દાળ તથા લાલ મરચાં ખે ખે મોન્ને 
વધાર્‌માં સુકીને તે કડકા વધારવા, પછો સવા પઇશાભારે 
મીઠું નાંખવું, ને તોલા બે મ્રોળ ને બે તોલા સ્માંબલીનો રસો 
છાંટવા ને ખે સ્માંમળાં ભરીને સાદો મશાલો નાખવો તે 
ચઢે એટલે ઉતારવું. 

ખીરાનુ શાક ૧, 

શર ખએેક ખીદ લાવી છોલી સમારી કડાઈમાં તેલ નવ 
ટોક મુકીને હીંગ, રે।૪, લાલ મરમાં, એ વધારેમાં મુકીને 
ખેક પળશાભારે મીઠુ તથા બે સ્માંગળાં. ભરીને સાદો મશાલો 
ને તોલા ખે માંખલીનો રસો, એ સર્વે ચંન્તે તે શાક ચહે 
ગેઢલે તેમાં નાંખખોને ઉતારવું* , ૦ 

સ્મેજ રતે ત્મારીયાનું શાક પણુ થાયછે ને ને જે શા 
કતા વધારેમાં મરચાં, મુક્વાં તે સ્યાખાં સુક્વાં ને નરે જે 
શાફમાં લોટ મશાલા મેળવવા, તે સર્વેમાં ધીનો વધાર સુક” 
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વલા ને લોટ મશ્ઞાલા વગરે મેળવેથી નસે નરે શાક કરવું રેય 
તે સરવેમાં તેલનો વધા? મુકવે।, 
જમીકદ સસસ્ત તળવાનો ઉષાય, 
૧ સુરણુ. 

શર એક સુર્ણુ ણેઇને છોલવું. તે મમારને મોહેાટા ખખે 
જઇ/ભારેના ગોરેસ કડકા કરેવા, તે તે કડકા એક રાત ત્મ- 
થવા એક દિવસ સુધી રૈહેવા દેવા પછ્ધી કડાઈમ? ધા શુર્‌બા 
મુકોને «ર૨8 ૬2૨, તે વઘારમાં મુકવું તે જરા લાલ યાય 
ગમટલે તે કડકા તેમાં વધારવા, ને ઉપર ઢાંકીને તળે તાપ 
કરવા, ને જરાક રહો ઉધાડાંતે એક પઇશાભાર્‌ મીંઠુ નાખવું 
તૈ હલાવીને ઢાંકવું પછો યડીતે ષી સરે થાય ખએેટલેઉતારેવું. 

ખે રીતે સુરણ પાશેરે ધોમાં પણુ થાયછે ને ખોછામાં 
એછું નવટાંક ધીમાં પણ યાયછ્ઠે પણુ સુરેણુ તળાપ્નને તન 
ઇયારે યાય,ખેટલે એેક ચપટી ગરમ મશાલો ભભરાવીનેઉતારેવું, 
૨ રતાળુ. 

શેર ખેક રેત,ળુ લાતી છૉલી સમારીને કડાણ્માં ધી શેર 
વ સુકીતે જર્‌ે। જ સુકીને તે વધાર લાલ થાય ખેટે 
તૈમાં નાંખીને શ્કેક પઇશાભાર્‌ મંઠુ નાંખવું. ઢાંકીને તળે 
તાપ કરેવો। તે ચહે ખેટલે ગરેમ મશાલો ભભરાવીને ઉતારવું. 

3 ગ્મળવી. 

શર ખેંક મ્મળવી લાવીને એેક જનડા લુગમડામાં ધાલીને 
ધશી કાપતી, પછો કડાપ્માં ધી શેરે બ મુકોને જરે।ક 
૬ર।નો વધારે કરેવેઇને લાલ યાય ખેટવે તે છોલેલી મ્મળવીને 
સમાર્સ ને વધાર્વી,તે એક પાઇભાર્‌ મીઠુ નાંખ્ખવું, તે ચડે 
મેટલે ખેક ચપટી મર્મ મશાલો નાંખીને હલાવી ઉતારવું, 


' (૨૪) 


૪ બટાટા, 

ખટાટા પરે ખએેક લાવીને સ્ખા"ખા ચેર ૧।। પાણીમાં બાફી 
કાદાડવા પછો તેનાં છોડાં ફાહાડી નાં ખવાં, નૈ કડાઈમાં શેરે 
ભ ધોનો વધારે મુકોને સમારીતે વષાર્વા. પછી ઉપરે પ્રઃ 
માણું મીઠુ મથ્‌ાલો નાંખખીને ઉતારેવા, મૅન પ્રેમાણુ બટાટા 
કાચા છોલી સમારી વષારીને પણ યાય છે; 

ર પ સકરફકુદ. 

સેર ખેક સકરક૬ લાવીને સમારી કડાઇમાં ધી તવટાંક 
મુકીને જરાક છરૂ મુકીને તે વધારવા. પછી કએ૦ક પ૪ સાભાર 
મીઠુ નાંખીને ઢાંકીને તળે તાપ કરેવો પછો ચહડૅ મ્ેટલે 
જરાક ગરમ મશાલો મેળવીને ઉતારવું. 

૬ કદા ફોહોળું* 

3ર એક ફદાશેટેછુ લાવી છોલી સમારીને વધારવું પષ્યૃ 

જે ર્‌ીતોથો મુરેણુ તળાય છે, તેજ રીતે ખે પણ તળામછે 
૭-૮ હળદર તથા શ્યાદુ. 

€ળદર્‌ે તયા ત્રાદુ ખે બે સોન્ને સર્વે શાક ભાજી 
ત્મથાણાં ચટણીઞ્ષોના કામમાં સમાવે છે; 

લસણુ કાંદા વિમરે વધાર ચટણીએ.ના ઉપયોમમાં સ્માવે 
છે તે કાંદાનું કારેલાની રીતિથી શાક યાયજે પણ તે કાંદાનું 
શાક નળવેદતા કામમાં | સમાવવું નથો,માટે જેને ખપે તે '"ખાયછે « 

ભાજય] સમસ્ત ફરવાની રીત, 
૧ મેવીની ભા૨૦. 

સેર ખેક લીલી મેથીની બાજ લાવી ડોૉંટી છણી સમારી 
કડાઇમાં ધી મ્યષોળ સુકી જર્‌ા હીંગ, રાઈ, તથા ધાલમસુ 
સુકાન તૈભા? તેમાં ધોઇને વધાર્‌વી* પછી ત્મડધા પૈસાભાર્‌ 
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મીઠું નાંખવું ને જરાક સાદો મશ્ષાલો નાખી હત્તાવો ઢાંકો 
તળે મધુરો તાપ કરેવોા, તે પહે એટલે ઉતારેવું, 
મ, તાંદળજાની ભા%). 

જેર ખેક તાંદભજાન્સે બજ બાવીને કુમળી કુમળી ડીંટી, 
સમારી પોષ્ટને સમવોળ ધીમાં જરાક મેયો. રાઈ મરગ્ું મુકરાને 
વધ્ારેવીો તે ઢાંકોને ષીમે ધીમે તાપ કરવા, તે ચહે એયટણે 
ત્મડધા પહ્શઞાભારે મીઠું તથા જર્‌।ક સાદે શાલ, ત્મડધા 
પછઇશાભાર્‌ે ખટાઈ નાખો ઉતારવી, 

૩3 સવાની ભા?. 

2૨2 મેક સવા લાવી ઉપર પ્રમાણે સુધારીને ત્મધોળ ધીમાં 
જર હીંગ ક વધારેમાં યુકને વધારવી; ને બા પછ 
શાભાર્‌ મીઠું, ને જરાક સાદો મથાલો નાંખ્ખી મેળવીને ચઢે 
મ્યેટલે ઉતારવી, 

ડોડીની ભાજી, ૪ 

શેર ખેક લાવી ડીંટી સમારીતે શેર પાણીમાં બાફી કાડ 
વી પછો એક ખીન્ન વાસણુમાં ઘેપ્રને “મુખ નીસોવી કોર્‌ી 
કરીને કડાઇમાં ધી નવઢાંક સુકીને જર્‌।ક ૪ર મરચુ, વધાર્‌- 
માં યુકને તે ભાજીમાં ના પઇસામારે મીઠુ, ને જર્‌1ક 
સાદો મશાલો મેળવીને વધારવી, ને ઉછાળીને જરાક રેહોને 
ઉતારેવી, 

પ બ્રુણીની ભા?2 પણુ શ્મેજ રતે થાયછે. 

૬ કુબીની ભાજી પણૃ એજ રીતે ખાફી વધારીને થાયછે? 

૭ પુવાડીયાના પાતની ભા પણ જૈન રીતે થામછેઃ 

૮ પોધની ભાજી પણુ એેજ રીતે થાયછે, પણુ ડીંટો 

સમારી પે વોળને ષધારેવી; તે મ્યડધા પણસાભાર્‌ મીઠુ 
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ને જરોક મશાલ નાંખીને ઉતારેવી* 
જેઝર્‌નરી ભાજી પણ ડોડીની ભાની રીતથી થાયછે 
૧૦ ગઞણાના પાનની ભા પણુ મેથીની માજની રીતયી 
યાય છે, 
૧૧ નળાની ભા પણ ડોડીની ભાની રૌતથી યાય છે 
૧૨ મોરેડનો ભાજ ખે સમુદ્રને કોનારે થાય છે. તે ભા જ 
ડીંઢી સરને ખાકી કહાડવી, પછી નીચોવી કોરી 
કરીને જરે।ક મીઠાનો પાસ રદેઇને, ઉપરે પ્રમાણિ વધા- 
રીને જરે। રહને સાદો મશાલો ને જરાક “ખટાઈ 
નાહીને મેળવી ઉતારેથીન 
૧૩ લાંખડીની, ૧૪ કેજર્‌ાની ભા ખો મેષીની ભાની 
રીતથી થાય છે ને સુળા મોધરીએ, વિમેરેમાં જરાક 
મીઠું નાખીને જરાક મેયી સથવા જરાતના વધારેમાં 
પણ થાય છે, ને શૈર્‌ે ૧ લીલાં મરેયાં લાવી તેનો ઉભી 
ચોરીયો કરીને તેમાં મીઠુ તથા ગરેમ મશાલો મેળવીને 
ભરેવું, પછી કડાઇમાં તેલ નવટાંક મુકોને જરાક ૭૩૨; 
ધાણા, વધારેમાં મુકોને તે મરેચાં વધારવા, પજ્ઠી તોલ। 
ખે ગોળ તેમાં તાવે, ને લાલ થાય જેટલે ઉતારેવાં્ 
તે તળેલાં મરેચાંતું શાક *મથાણાતી માકક મ્માડ દોવસ 
સુધી ખાખામાં તખાવે છે. 
૨ શોરીશ*આ1ાતા પાનની ભાઇ». 
શેર એક જી કુણા કૃણાં થોરા્માંતાં પાન લાવીને 
૪માં સમારીને માટીતા વાસણમાં શેર ૧ પાછીમાં 
બાફો કહાડયા પછી તેને "ખુ નીચોવીને પોઈ નાખવાં 
. પછી કંડાઈમાં નવર્ટાક ધી સુક્રીતે તેમાં ધાણા, ૬9૬, રાઇનો 


દ્ર 
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વધારે મુકીને તે વધારે જરાક લાલ યાય શ્ખેટલે તે બાર્ફેલો 
ભાજીમાં મીઠું મરચુ વિમરે મશાલો મેળવીને વધારી ઉછાળીને 
ઉતારવી. 

 સસસ્ત ભજ્યાં કરવાનો ઉપાય. 


૧ રેતાળતાં ૭ દૃુધીનાં 

૨ મ્માદાતાં ૮ ગલકાનાં 

3 કારેલાનાં ૯ કેરીનાં 

૪ વંતાકનાં ૧૦ મેથી તીલીનો ભા૭2તાં 
પ કાહેળાનાં ૧૧ ઝ્મડવાૉના પાનનાં 

૬ કેળાનાં ૧૨ મુરણ ખટાટા [વિગરેનાં 


ઉપર્‌ લખેલી સર્વે ચીનને શ્રેર જેર ખેકે શેરે ન ચણાનું 
ષેસણ લેવું તેમાં બે સ્‍્માંગળાં ભરીને ભજીયાનો મશાલો 
ત્રીશ્ને નાખવો! ને મોદેટા પપ્ઠશાભાર મીઠું નાખવું પછી 
તેમાં તેને સુમારે પાણી રેડીને તે વેસણ ત્ઝુબ ફોણવું ને 
સમારેલા પીતાને થળગે' તેવું કરવું, ને તે પાંતા વેસયુમાં 
બેળબ્યા પછા કડાઇમાં શેર ગા તેલ મુકવું; તેને “જ્ુબ તપવા 
રેવું તે તેલ પાકુ યાય ખેટણે પેલા પીતા પાંચ મેલીને તે 
તળાઇને લાલ થાય ખેટશે ઝારાયી ખેક બીન્ન નાસણમાં 
કહાડવા એજ પ્રમાણે વારેવારે કડાઇમાં મુકીને તળપ્ને લાલ 
યાય એટલે ઝારાયી કહાડી લેવા. 

ઉપેર્‌ લખ્યા પ્રમાણે ભજીયાં કરવાં પણ તે તેલ તપાવી 
પાકુ કરાને કરવાં ને નને કાયા તેલમાં મુકે તો ઉમરો ત્માધે 
તેણુ કરીને મોણેહ્ટું નુક્શાત થાય માટે તેસ પાકૂ કરીને તળવા 
મુક્વાં ને નને પાકુ કરવા પછી પણ ઉભરો માવે તો તે 
તેલમાં કસર્‌ ન્તયુવી, ને તેનો ઉપાય કરવાન * 
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તેલમાં ઉભરો મ્માવે તો જર્‌।ક સ્માંખલી નાખવી, મભથવા 
તે તેલમાં જરાક ગોળ મુકવો, એટલે તે ઉભરો સમી «ર. 
ને ચણાંના વેસણૂનિ શૈવે। કરવી હેમ તો શેરે જક ચ- 
છાનું વેસણુ છેને તૈમાં મોટા પઇશાભારે મીઠું ને મે ત્માંઃ 
ગળાં ભરોને ત્રીન્ને મશાલો નાખવે!, ને તે વેસમુ પાણીથી 
ખાંધવું, પછી મેક કડા્માં તેલ શેરે બા પુરીને તે તેલ પાકુ 
યાય એટલે/ઝારામાં વેસણનો ઘ્ુવો મુકોને તે ઝાશે કડાઈ 
ઉપર્‌ ૨1ખખી તેમાં વેસણૃની બ્રુવા ધાલવોા ગએેટળે જુવો યર 
તે તળાઇને લાલ યાય એંટધે ખેક ખીન્ન ઝારાયી તે ર્રાવા 
હાડી શેવી એજ ર્‌તે વારેવાર ફરી ફહાડવી, 
ને ગાંઠયા કરેવા હેય તો ગએ? રોતે વેસખ્મું ફરવું પણ 
ગ્મેક પદશ્ાભારે પાપડીઞ્ખ। પારો તાખ્ખવો,ને કેક પ૪છથશાભારે 
મીઠું નાખવું, ને બે મ્માંગળાં ભરીને મશાલો નાખખવો પછી 
કડાણમાં તેલ બા રેર પૂરીને પછ્ધી તેલ પાકુ યાય એેટશે તે 
વેસણ્‌તા વાટા કરેજા ને તે કડાઇમાં સુકવા તે તળાળને લાલ 
યાય એટલે ઝારાયી કદાડી સેવા એેન રીતે વાઢા વણીને તળી 
કહાડમાં મ્મથવા મોઢા કાણાના ઝાર્‌ાથી પણુ ખે ગાઠીયાં થાયછે. 
સમસ્ત શા૪તાં ફરવાની રીત, 


લૃગરે ખાફેથી ર્‌ા૪તાં કરવાની ખાડીને રાતાં કરેવાની 
રીત* રીત. 

૧ દ્રાક્નું રાઇતુ ૧ સુકો બયોનું રાપતુ 

ર ખારૈકનું#; ર સકરકદનું ક 

૩ “ખજુરનું,, $ સાંગરિયોનું ે 

૪ લીનાખોપરના ટોપરેનું ૪ સરધુવાના છુલનું ,, 


ષ ર્‌ાયણુનું,, પ કેરેળાનું ક 
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જ “'ખીરાનું,, ૬ દૃધ્રોનું ન મ્શુ 
૭ મ્મારિમાનું,, ૭ ખટાટાનું !? 
૮ કેળાનું,, ૮ વંતાકનું 


€ ચણાના વેસણની કળોનું ૬ સુરેણનું રાઇતું 

ઉપરે લખેલી ચીન્નેમાંયો વમરે બા[ફેષો ૨1૪તાં ફરવાની 
રકમો નવ છે. તે 9૨ શ૩ને સુમારે લાવી વીણીને પોઇને 
શ્ુષ કરવી, ને કેટલીક ચોન્નેમાંથો કળીયા કાહાડો નાંખોને 
ઝીણા ઝીણા કડકા કરવાને ક્રેટલીક ચીનને છોલીને છીણીથી 
છીણવી ને ચણાના વેસણતી સેવે! થાય છે તમે રીતે ઝારે।યી 
ફળોખો પાડવી ગ સરવે ચીનને જુદી જુદી રીતયી સુધારી 
તઇયાર્‌ કરેવી પછી કેર ખેકે નવટાંક રાઈ લેવી તેને જરાક 
પાણીથી પલાળીને ચારે ધડી તડકે સુકવવી પછી ભયડીને તે 
નાં છોડાં કહાડી નાંખ્ખવાં પછો તેમાં જર્‌ા છાશ છાંઢોને ખાખ 
બારીક વાટવા પછી રૈર્‌ ગ્યેકે ખેર દહીં લેવું તેમાં તે વા- 
ટેલી રાઇ નાંખોને ખુ ફ્રોણુવો પછો તે સુધારેનજ્ની મોન્ને- 
માં દ્રાક્ષ અથવા ને ચીજ્નું રાપ્તું કરવું રેય તે ચીજ ર- 
પ્તને ફીણ્‌ન્ના ૬ર્હીમાં મેળવવા ને તે સવા પછશાભારે મીંઠુ 
નાંખવું ને જર્‌ાક જીરૂ, બારીક વાટીને નાંખવું પછી ખેક 
કોરા વાસણમાં મ્મથવા ફલાળતા વાસણમાં રાખવું. 

ખાફીને રાઇતાં કરવાની તવ રેકમો છેન તે શેરે શેરને સુઃ 
મારે લાવો છોલી છીણીને બશ્ેરે ખશ્ેર્‌ પાણીમાં ખાડી કા- 
હાડવી પછી ઉપર પ્રમાણે રાઈ લાવી સુધારી વાટીને પછો 
ખમ્નેર દહીંમાં બ્યુખ ફ્રોણુવી, પછો તે ખાફી તઈયાર કરેલી 
રેકમોમાંષ્રી જે રેકમતતું રેમતુ કરવું હોય તે રકમો તેમાં ખેળ- 
વવી પછી સના પધથ્રાભાર્‌ મોડુ તેમાં નાખવું. ને જરાક 


(૪૦) 


ઝર ખારક વાટીને નાંખવું ને ઉપરે પ્રમાણે તમારે કરીને 
રે!ખવું; 

ઉપર લખેલી રેકમોમાંથી દ્રાક્ષને ભિણી વાપ્ને શુદ કરવી 
ને ખારેકોનાંથી કળીયા કાહાડી નહાના નહાના કટકા કરિ બે 
ધડી પા!ગાંમાં પલાળી કાહાડીને કોરા કરવા ને ખજુરે રાય- 
ણો ગે બે રેકમોના કળીયા કાહાડી 'પોઈને શુધ કરવી ને ખો” 
પરા વિગરે ફોને સહેલી રકમો છોણીને તણયારે કરીને ઉપરે 
પ્રમાણે ર્‌।યવું કરેલું. 

ત્યા ભાગમાં મીંઠુ પાણી મશાલા વિમરેનું વજત સ્મને 
માપ લ"યું છે પણુ પોત પોતાના મ્વાદ પ્રમાણે "ખારૂ "ખાટુ 
મીઠુ, જેને જેવું ભાવે તે પ્રમાણે વજન સમજવું ને પોત 
પોતાના સુમારે મીડાં વીગરે મળવાને રસે!ઇ કરેવી? 

રાજા રઇયત સરેવે લોકોને ધણી સ્મગતના ઉપયોગ સારૂ 
ક્વેશ્વર્‌ ઉતમરામજી પરસોતમજએ પાકશાસ્ત્ર વિશેનો ગ્રંથ 
કશ્યો છે. તેનો ભાગ પહેલો સંપૂર્ણ. 





(૪૧) 
ભાગ ૨ જને. 


- ઝાતેછ (૬. પતાંઝ#ઇ 


પડંવાન સામગ્રિયો વિગરે બનાવવાન રીત, 
ખાંડની ચાસણી કરવાનો ઉપાય, 

જ્ઞેરે ચાર સારી ચોખી “ખાંડ લાવીને તેમાં શેર એક પા” 
છો રેડવું, પછ! ગ્મેક કડાઈમાં નાખોને તે કસે ચડાવીને 
શૈર્‌ એક દધ છાંટવું, એટલે તે "ખાંડનો મેલ ઉપરે ત્માવે લૈ 
મેલ ઝરાથી કહાડી લેવો પછાં એજ રીતે દુધ છાંટીને ઉ- 
પરે ત્યાવેલો મેલ ઉતાર્‌ી લેવો, ખન રીતે «૪ર «૪ર। રહીને 
દુધ છાંટને તેમાં ઉપર્‌ સૃઆાવેલો તમામ મેલ ઉતારી ણેવો, 
ને દૂધ છાંટેને મેલ સ્માવતો બંધ થાય એટલે એક બીન્ન 
વાસગમાં સાછા ગય”થો તે ખાંડનું પાણી ગળવું ને તે 
ગળેલું પાણી ફ્રીથો કડાઇમાં સુલે ચડાવીને ચાસણા।ં કરવી 
પમ તાવેતાથી હલાવતે હલાવતે તે કડછઃને વળત્રેલા ચાસ- 
ણીને અંગળી ન્યમડકાડીને તે આંગળીની ચપટી દખાવી 
ન્નેવી પણ તે ચપટી ઉધાંડતાં ત્માંગળીને સ્‍્મેઝૃડા મષે ને 
ટલા તાર્‌ થાય તેટલા તારી ચાસણી જાણવી ને નમાં ન્રે- 
ઢલા તારી ચાસણો ન્નેઇશ્મે તેટલા તારી યાય એટલૈ ઉતારવી, 

ખાંડ જમાવીને સાફર કરવાનો ઉપાય, 

3ર એક ખાંડ લાવીને ધોઇને ગ્મરધ તારી ચાસણી કરેવી 
પછી એક માટીનું કરોરૂં વાસણુ લાવીને તે વાસણ સુતરના 
તાર ગોટાડીને તેના છેડા ખહાર્‌ રાખવા પછી તે ડોમલામાં 
તે ચાસણી ભરવી ને તે પ્રેમલાનું મોહે;કું ખાંધકું તે તે ડો" 
મલું જમીનમાં ખાસો ખોદીને તેમાં ઉની ઉતી રાખ ભરીને 


(૪૨) 


તે રાખમાં કાતા સુધી તે ડોગલું ડાટવું ને તરણ દીવશ, સુધી 
તેમાં રાખવું પછી તીન્છે દીવશે તે ડોગલું કહાડીને તડકે એ- 
ક દીવશુ ઊંધું રાખવું પછી ખીન્ઝે દવશે માટી પલાળીને ચા- 
રે તરક થરે કરવો તે ચાર ધડો માટીનો થર રખતે માટી 
ઉખેડી નાંખવી પછો તે ડોગલું કોરૂં થાય એટણે એક થાળીમાં 
તે સુકોને €ળવે રહોને ફાડી કહાડી નાપ્ખવાં ને તેમાં જમા” 
વેલી શાકર્‌ નમાં ન્નેઇખે તેમાં વાપરવી. 

ખે સાકરના પાસ ત્મથવા પતરાં શુષ ગોખી ચોનાઈ સાક 
રેતા સરેખયાં થશ તે સરેવે શામગ્રિ વિમરેના કામમાં સમાવે, 

૧ મોતીચુરના લાડુ, 

શૈરે મેક ચણાનું વેસણ હેઇને તેમાં શ્રેર્બ ધી નાંખીને 

મોહે।વું ને પછી તેમાં પાણી નાંખીને ધોળવું ને કડાઇમાં 
શ્રેરે ખએેક ધી મૂકીને તળે “હ્્ુબ તાપ કરવો ને તે કડાઈમાં 
ઝારમાં વેસણુ લઇને ઝીણા ઝીણા મોતી સરખા દાણા પા- 
ડવા તે તળાઇને લાલ થાય તેટલે ઝારાથી એક ખીન્ત વાસ” 
ણમાં કાહાડી લેવા એજ ર્‌તે વારંવાર દાણા પાડીને જરાક 
લાલ થાય અમેટલે દાહાડી લેવા પછી શેર ૪ ખાંડની ચાસણી 
કરીને તેમાં તે દાણા કાખા ભાગી જરે।ક સુરો કરીતે નાં- 
"ખોને ભેળવવા, પછી તેમાં મેવાનો મશાલો નાંખવે પછી 

જર્‌।ક ઠરે ખએેટલે પપાશેર્તે શ્માશરે લાડુ વાળવા, 
સેવાનો મસાલો, 
૧ ખદદામ મીનને તવઢાંક ૪ મરી તોલો ૧। 
રે ચારોળી નવટાંક પ પૂરવી દાણા તોલો 1 
3 પીમ્તાં નવઢાંક * ૬ સાકરે તવટાંક* 

ગે રકે સુધારીને તણ્યાર્‌ કરીને તે લાડુમાં નોખવી 


( ૪૩) 


એેવાનો મશાલો નેને નેટલો નજરેમાં ત્માલે તેટલો નાંખે છે 
ગેનો કાંઇ બરાબર સુમારે નથી. 
૩ કનસાઇના લાડુ. 
દ્ર ખેક ચણાનું વેસણ લઇને તેમાં શર્‌ ન ધોનું 
મોહેવણ કરીને નેમાં પાણી નાખી ઘાળીને કઢાઈમાં મેરે 
ખેક ધી પૂરીને તે વેમણ ઝારામાં છેઇને તે કઢાઈમાં ઝીણી 
છીણી કળીખોા પાડવી તે તળાઇને જરાક લાલ થાય એટલે 
તે કળીએ ઝાહારાથો કાહાડી લેવી એજ રોતેથાર્‌વાર કળીપો 
કરી કહાડવાં પછી છેર્‌ [૪૪ ખાંડની પાંચતારી ચાસણૂ કરોને 
કળીગખો તેમાં નાંખવી ને મેવાનો મશાલો પગ્‌ તેમાં નાંખવે 
પછી જરે।ક ડરે ખએેટલે તેમાં મેળવીને ત્માશરે પપાશ્ઞેરેના લા" 
ડવા વાળવા 
૨ લાકડસાધના લાડુ. 
શેર એક ચણૂ।નું વેસણ પાણીમાં ગોળીને, પછી 
કડાઇમાં શેર ુએેક ધ્ર પુરીને તે વેસણ ઝાર્‌ામાં લેપને મોહેટ] 
મોહેટો કળીખા પાડા, તે તળાઇને “ઝુબ લાલ થાય એટશે 
ઝારાથી કાહાડી લેવા, એન રીતે કળીયો કરી કાહાડવી પછી 
શેર્‌ ૪ "ખાંડતી પાંચતારી ચાસણી કરીને પછા તે કળી ખુબ 
ઝીણી “માંડી ચાળીને દળ કરેલું હાય તે ૬ળ તે મચાસણીમાં 
નાખવું; પછી મેવાનો મશાલો નાંપખાં ઠરે ખેટલે મેળવોને ૫- 
પાક્ેર%્‌તા સ્માશુરે લાડું વાળવા, 
૪ સહુનોરના લાડુ. 
' શૈર્‌ બાને શેર બા શીંગોડાનો લોઢ એકડો મેળવીને 
જ્રેર ન ઘીમાં મૉહેવો, તૈ પાણીમાં ધોળીને કડાઈમાં શેરે એક 
ધી પુરૌતે લાકડસાઇતા સરખો કળીયો કરી ફાહાડવી પછી તે 


(૪૪) 


કળીગા જરેક ત્માખી ભાગી “ખાંડીને ફેરે ૪ “માંડતી પાં- 
ચતારી ચાસણી કરીને તે કળીઓ તેમાં તાખખવી ને મેવાનો 
મશાલો પણ્‌ તેમાં નાંપ્યવા, પછી તે અળવોને ઠરે એટલે 
અ્‌શુર્‌ે પપા શૈર્‌ના લાડુ લાળવા# 

પ ભગની દાળની કળીના લાડુ. 

શર એક મગ ભઇડીને તે દાળ પારણામાં પલાળવા, તે 
બક રાત રાખીને શેરને તમામ પૂડાં કાહાડા નાંખવા ને સુ 
કવી દેવાં પછદતે સુકાએલીં દાળનો દળને લોટ કરવો, પછી 
મગદળતા લાડુની રતથી કળી પાડીને તેજ ડ્રોમાણે “ખંડની 
તેટ્લાજ તારી ચાસણી કર્રીને તેમાં ખમ. કો નાંખવી, 
પછી જરાક હરે ખએેટણે મવાના મશાલો મળવીને ધપાશરતા 
લાડુ વાળવા* 
સગનળતા લાડુ- 

૩ એક ચણાનું વેસણુ શેઇને તેમાં શેરે બ દુધ તથા 
ઝક ટકાભાર ઘી તે વૈસણ્માં નાંખીને મૌણેવું, પછી કડાપ- 
માં શેર એક ધી પુરીને તે વેસણ તેમાં નાંખવું ને તળે તાપ 
કરીને શેકવું તે તાવેતે હલાવતાં હલાવતાં જેકાઇને લાલ થાય 
એમ્લે ઉતારીને પછી તેમાં શેરે બે "યાડ બેળવીને તેમાં મે- 
વાનો મશાલો મેળવીને પપાશર્ને સ્માસરે લાડુ વાળવા, 

જુર ખેક ચણાનું વસુ લેઈને ગ્ેર્‌ બા ઘામાં માહેાવું 
પછી પાણોમાં “ઝુબ ધાળવું નૈ કડાઈમાં શેરે ઝેક ઘી પૂરીને 
તે ધોળેલું વેસણુ ઝારામાં લેઇને તે ધીમાં મોતા નવા હા 
ણા ઝીણા ઝોણુ। પાડવા તે તળાઇને લાલ યાય શે- 
મલે ઝારાથી કહાડી લેવા પછી મેરે ૪ "માંડવી પાંચ તારી 
ચાસણી કરિને તે તળેલા દાણા તેમાં નાખવા પછી માસા ખે 
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કમર લેઇતે તોલો ૧ દૃષમાં ત્્ુબ ઝીણું વાટીને તે પણ 
નાંખવું ને જાયફળ વીગરે મેવાનો મશાલો મેળવી “ખુબ તા- 
વેતાથી હલાવી એક રસ કરીને -એક કથરોટમાં છેઇને સર્પ્ખુ 
દ્રાબવું પછી ત્ખૅક નાહાની થાળી લેઇને તે ઉપર્‌ ધુંટીને સાફ 
કરવું પછા અક છરાથો ઉભા તણુ તણ મ્ાંગળને છેટે કાપ 
પાડવા ગમે ર્તિ ખેતે તરફ ચોરેસ કાપ પાડવા પછી તે ઠરે 
એટલે તે ચકતાં ઉખાડવાં. 
૮ સહેસુર પાક. 
શેરે ગેક મદો લષ્તને જેર બ ધીમાં મોહોને કડાઇમાં 2ર 
૧ા ઘી પુરીને તે મદો તેમાં નાંખીને શેકવા તે હલાવતે હ- 
લાવતે શેકાઇને લાલ થાય એટલે ઉતારવો પછી ફે્‌ર્‌ ૪ 
“ખાંડની કૂચા પડતી ચાસણી કરીને તે શેકેલું દળ તેમાં તાખવું 
પછી ગમેક માસે કેસર જર્‌ાક જાયફળ તથા ખબેવાનો મશાલો 
નાખ્ખવા, ને તૈ ઠરે એટલે મોતી પાકની માકક ચકતાં પાડવાં. 
હ અમરૂત પાક, 
ડેર ખેક ઘર્શેનો મદો લાવીને શેર ના ધીમાં મોહેવે।, 
પછી તેમાં ઉતું પાણી નાપખ્યીને મુઠીયાં ખબાંધવાં ને કડાધંમાં 
શ્ર ખએેક ધી પૂરીને એ સૃઠીયાં તેમાં તળવાં તે લાલ થાય એ- 
ટેલે હાડી નાખોને ૬ળ કરવું પછો શેરે ૬ “ખાંડ લાવીને 
. પાંચ તારી ચાસણી કરવી ને તે ૬ળ તેમાં નાખવું ને એવાની 
મશાલો નાખોનતે ઉપરે પ્રમાણે ચક્તાં પાડવાં. 
૧૦ ગુદર્‌ પાકુ. 
મેર એક મદો લેપને તેને શેરે ખેક ધીમાં સેકોને લાંલ 
કરવા પછી તેમાં શેરે ખે પખાંડ નાખખીને મેળવીને એક ફડસેોઢ 
માં હારીને મેવાનો મશાલો તાખોને ચકતાં પાડવાં, 


(૪૧) 


'૧૧ સોહન પાકની સામગ્રિ* 

પૂગા શેરે ચણાના વેસણમાં શેરે ગમે“દો મેળવીને મેરે 
૧ એકે શેર બા દુધ નાખીને મોહેવું પછી કડાઇમાં ધી દો- 
ડશેરે પુરીને તેમાં મોહેલો મેદો નાખખાને શકવા પછો તે શૈ- 
કાઇને જરાક લાલ થાય, એટલે તે ઉતારીને ૧ કર્‌ ખખાડની 
પાંચ તારી ચાસણી કરીને તે શકેલું દળ તેમાં નાખવું, નૅ 
શેવાનો મશાલો ણુ તે ચાસણામાં નાખેલા ધાખામાં નાખોને 
કેળવવો પછી ઠરે ખેટલે બરફીની માકક ચકતાં પાડવાં, 

૧2 સાફેરની રોટલી. 

શેર ખેક સાકર લધ્નને "્રુબ ઝીણી ૬ળીને ચાળવો પછો * 
તેની ખરોખરે ખદ્મની મીજ લાવી સુધારોતે “ખુબ બાર્‌ક 
"ખાંડીને એક રેસ કરવો પછી સાકરે તેમાં નાખ્નીને એ ખે 
રકમો એકઠી કરવી, ને ગઊંની કણક ન્ઝેવી કરીને નહાના 
નહાના લુવા કરીને એક વેલણને જરાક ધરી ચોપડીનેજ 
ઉપર રૌટલી વણુવી હેય તે ઉપર્‌ પણુ જરાક ધી યોપડવું 
ને નહાની નહાની રોટલીએા વણવી પછી મોહાટી ક્ઠરોટમાં 
કાગળ પાથરીને તેમાં તે રોટલીખએોા નનેડે એક એકને સડે * 
નહોં એવી મુકવી પછો ઉપર્‌ એક બીજી કઠડરોટ ઊંધી ઢાંકવી 
પછી તે કડરોટ જેટલી પહેળી હેય તેટલો પોહેાળા સેવતા 
પાથરવા ને ચારે બાજી એક એક ઇટનો કડકા સુકોને તે કઠ 
રોઢ તે ઉપર દેષતાથી સ્મધર રહે એ રીતે સુકવી ને ઉપરે 
દવતા પાયરેવેો તે સ્મડધી ઘડો સુધી તે ઉપર રાપ્ખયવો પછો 
તે ઉપરેનો દેવતા કહાડી નાનીને તે કઠરોટ ઉતારીને ઢાંકેલી 
અનામત એકાંત રાખવી તે ટાઢી થાય એટલે ઉઘાડીને “નેશ 
તો તઇવાર્‌ રોટલી ધવેલી દેષ્માશે, પછી તે રોટલીખો તેમાંષી 


(૪૭) 


કહાડી લેવી, તે તઇવેદ ધરીને વા પરેવોન . 
૧૩ ખાજા કરવાની રીત, 

ઘરનો મૈદો શ્વેરે એક લઇને તે પાણીમાં કઠણ ખાંધોને 
ગોળા કરવો પછો પાપડની રીતથી “ખુ ક્યરવેો. તે કચરેતે 
કચરેતે બ શેરે ધા તેમાં સમાવવું પછી તેને કાયો પાકો તે 
ગ્માઢૌ કડાઇમાં, નવઢાંક ધી લેઇને શેકવો પછો રેર એક 
શેદાની કણુક બાંધીને લુવા કરીને વણીને તે સાટાનો ભુકો 
ભરીને લુવા કરવો પણુ તે લુવાનું "પાજી વણીને ટચલી 
' *ાંગળીથાં ત્મષવા સચો*યી હારો હારે કાંણાં પાટવાં, જ્ેરે બા 
શૈરે લેખે કડાઇમાં ધી પુર્રીને ખા? તળી કહાડવાં, 

સાકરના સકરપાર્‌ા, 

શેરે ખેક મેદો લઇને ન શૈધીમાં મોહે।વો પછી પાણીધી 
કઠણ બાંધવો, પછી શર એકના બે લુવા કરેવા પછો વેલ- 
ણથી જાડા નતડા વણવા ને છર્‌ીયો કાપીને તણ તણ ખુણા 
પડે એ રીતે કડકા કરતા, પછી કડાઇમાં શેર ચએેક ધી પુરોને 
તે કડકા તળી કાહાડવા પછો શૈર્‌ે બે "ખાંડની ચારે તારી ચા- 
સણી કરીને તે ક્રડકા તેમાં નાંખવા ને કાહાડી લેવા, 

૧૫ ચૅદ્રકળાની સામગ્રી. 

 શજ્ઞેર્‌ ખેક મદો લેઇને શેરે ચ ધીમાં મોહાવો પછી પાણી- 

માં ખુબ ધોળીને ખોંરૂં કરવું પછી તે “ખીરામાં માસા ખે 
કેસર એક તોલા પાણીમાં વાટોને તેમાં નાંપખ્ખલું ને વાલ ૧ 
ખર્‌ાસ વાટીતે તે પણ્‌ તેમાં નાખવું, પછો એક વાટકીમાં 
શૈર મ્મછેર ને આશરે ખોદ્‌ લેઇને કડાઇમાં શર એક ધો 
- પૂરીને તેમાં તે વાડકીના "ખીરાની થોડૅ થોડે ખાર કરવી ને તે 
તળાઇ્નને લાલ થાય ખેટલે એકે ઝારાથી કાહાડીને મેરે ખે ખાં 


(૪૮) 
ડનો ચારે તારી ચાસણી કરી રાખી હે।ય તેમાં બોળી કાહા- 
ડવું એજ રીતે ઝેર ૧ ના બે લેખે માલપુવાની માકક કર્‌ીને 
ચ્દ્રમાતા શર્‌ખાં ગોળ ચકતાં કરીને યાસણીમાં પાવાં તેને 
ચૃદ્રકળાની સામમ્રી કેહે છે. 
બખરની સાસગ્રી. 

શર એક મદો લાવીને શૈેર્‌ ન ધીમાં મોહેવો ને પાણીમાં 
તૈનું "ખખમોરે ઘાળવું પછી કડાઇમાં સેર સવા ધ્રી પુરાને તળે 
“હુ તાપ કરવો પછી તે ધાળેલું ખમીર એક વાસણમાં લે- 
દને ધેબરેની રોતથી ધરમાં 3ૈડવું પછી તરીને ઉપર ભાવે 
જેટલે માંગળુ ચાંગળુ ખમીર તે ઉપરે છાંટવું તે વજ્તમાં મ 
શેરને ત્માશરે થાય એટલે તે તાવેતાથી કેર્વોને બંને તરેક્થો 
તળ%ને સર્‌ખખા લાલ થાય એટણે ઝારાથી એક ખીજ વાસ- 
ણમાં કાહાડીને તે ઉપરે નવટાંક પાએલી ખરા "ખાંડ વાપરવી 
એજ ર્‌ીતે વાર્‌વાર્‌ કરીને બબર્ની સામગ્રી થાય છે ખીજ 
પણ બખરેની સાંમગ્રી મેદો ધાળવાં મેવો કેસર તથા ખરાસ 
મેળવીને પણ ખેજ રીતે થાય છે. 

ઘેબર ફરવાની રીત, 

ક્રેર એક મદો શેધને કેરે ગ ધીમાં ભાહાવોા પછી પાણીથી 
"ખુખ કઠણુ બાંધીને ખેક કડાઇમાં નાંપમાને તે મોળા ઉપરે 
ઉતા પાણીની ધાર કરીને “ઝુબ કેળવવો એજ રીતે ઉકળતા 
પાણીની ધાર્‌માં કેળવતે કેળવતે માક્તપુવાના જેવું “ખમીસ 
કરવું પછો કડાળમાં એક શૈરે ધો પૂરીને તળે “ખુબ તાપ કરવે॥ 
પછા ખએેક કડછીમાં ત્મારરે દેહિ।ડ પાશ્નેર “ખમીર છેપ્ને તે 
ધીમાં રેડવું ખેટણે તે તરીને ઉપર્‌ પુરીની માડ્ક તાવે તે 
ફેરવીને ઝાર્‌ાથી ફાહાડીને બેર "ખાંડની ચાર તારી ચાસણી 


( ૪૯) 


કરીને તે તળી કાહટેલું ષેબર્‌ તે ચાસણીમાં પાઈ કાહાડવું 
એજ રીતે વારંવાદ કરીતે ધેભર્‌ થાય છે. 
૧૮-૧૯-૨૦ ગઝુજાં કરવાની રીત. 

શેર ખેક મૅદામાંધી સેર ન મદો લેધઇને કડાઇમાં નવટાંક 
ધીમાં શીરાની માફક સેકીને લાલ થાય ટલે એક ખાન 
વાસણમાં કાહાડધા પછી તેમાં પાસેરે "ખાંડ તથા એક ટકા- 
ભાર ખસખસ તથા એક તોલો સુકુ ઝીણું શરાક છીણેલું 
ખોપરૂં ખે સરવે તે સેકેલા મદાના ૬ળમાં મેળવવું પછી સેર 
પૂણા રહેલો મદો પાણીથી બાંધીને કેળવૉને કણક કરવો 
પછાં તે કણકમાંયાં લુવા કરતે હરો વણુવાં પછાં તે શેકેલા 
દળમાંથાં ન તોલો લઈ તે વણેલી પૂરી ઉપરે મુકાને ગોળા 
કરવો, ને ચારે તરેફ કાંગરી કર્રીને કડાઇમાં સેર હૂણો ધી 
પુરીને તે ગોળ કાંગરા કરેલાં ઝુક્નં તળી કાહાડવા, ખએેજ રીતે 
સં”્જુરી, તથા ધુધરે। વિગરે નરે ને કરેવું હોય તે મધે મશા- 
લા સહોત સેકલું દળ કરેને ન્કેને નમવા ગમે તેવા ઘાટ કેવા 
પણ ધીમાં તળાઇને લાલ થાય ગ્ેટલે કાહાડવાં, એ રતે 
ઝુંજમાં તથા સં'વુરી થાય છે, ને સંજુરી નાહાની પૂરો સરમાં 
કોરે કાંગરા કરીને થાય છે; ને ધ્રુધરા બે ખાજી ઉપરે ગોળ 
ને મ“્યે દંડી રાખીને તેના ઉપર કાંગરા કરાં થાય છે 

સાકરના માલપુવા, 

શર એક ઘઊંનો લોટ લેઈ ચાળો શુધ કરીને પાણીમાં ધો" 
ળવો ને શેરે ખેક સાકર પણ પલાળીને એમાં નાખીને ધૉળવી, 
તથા તોલો ૨ ત્યાખાં મરી નાંખખવાં, પછા છાઇરે કડાઇમાં 
ષો સેરે સવા પુર્‌ીતે તળે ખુબ તાપ કરવો, પછી ખાળેલું 
ખમીર ખેક વાડકામાં લેઇને ધીમાં રેડવું એટલે તાહાનાં રો” 


( ૫૦ ) 


ટેલી જેવડો માલપુંવો યપ્નને ઉપરે મ્માવે તે જરાક લાલ 
થાય એેટણે તે માલપુવે। ઝારાથી ગક ખીજ વાસણમાં કહા- 
ડવા, એજ ર્‌ોતે વાડકીમાં સ્માશરે દોડ પાશેર ખમીર લધ્નને 
વારેવાર્‌ તે ધીમાં રેડો તળી કહાડવું* 
૨૩૨ ખાંડતા સાલપુવા. 

શેરે ડેક થનો લોટ લેઇને પાર્ણીમાં ધોળવો, ને સારી 
શુધ કરીને જે એક ખાંડ તેમાં નાંખોને ધોળીને ખખમીર્‌ ક- 
રેવું, તે "ખમીર્‌ ઉપરે પ્રમાણે લેઇ માલપુયા કર્‌ કાડવા. 

૨૩ ગોળના માલષુવા, 

શ્રેય ગોળ લેપને પાણીમાં ખોગાળીને ગળવેો પછી શેર 
એક ઘઊંતો લોઢ પેઇને તે ગોળના ગળેલા પાણીમાં "ખમીર 
કરેવું ને ના પધશાભાર્‌ ત્માપ્માં મરી તે "ખમાંરેમાં નાખીને 
આશરે દોઢ પાશેર '"ખમીર્‌ એેક વાડકીમાં લેઇને છાછર્‌ કડા- 
ઈમાં શેર એક ધી પુરેલું હોય તેમાં તે ખમીર રેડવું ને તૈ 
 માધપુવા તળાઇને ઉપરે ત્યાવે એટલે ઝારાથી તે માલપુવોા 
કહાડો લેવા, વારંવાર એજ રતે કરેથી માલપુવા થાય છે; નેં 
શેરે પુણિસેરે ગોળના પણુ માલપુવા યાય છે. 

૨૪ હલવો ફરવાની રીત. 

શૈરે એક ઘઊ પાણાંમાં પલાળીને ખે રાત પાણીમાં ર"ખ- 
વા પછી તીન્ઝે દીવશે તે પલાળેલા ધઉં ખેક મોહેઃટી કથરોઢ 
માં લેઇને પગેયી “ઝુબ ગુંદીને તેનું સત્વ કહાડવું તેમાં 2 
શેર પાણી રેડીને “ખુબ ચોળીને પછી ખએેક જીણા લુગડાથી 
તે પાણી ગેક બીન્ન વાસણમાં ગળવું ને તે પલાળેલા ધ" 
ઉને નાયોવીને કૂચા કહાડી નાખખવા પછી તે ગળેલા પાણીને 
રેવા દેવું તે “મુબ ઠરે એટણે ઉપરે ઉપાથી નોતરતુ નીત- 


(૫૧ ) 


રેતુ પાણી કહાડો નાખવું; પછી તે નીચે રહેલું તત્ત સુકવીને 
તોળવું પછી ડ્ર એકે શેર ૧ ધી કડાઇમાં પુરીને તેમાં તે 
તત્વ નાપ્ખાને શૈકવું તે શકતે શકતે જરાક લાલ થાય એટલે 
ઉતારીને શર ચારે "ખાંડના કુચા પડતો ચાસણી કરીને તે 
સેકેલું તત્વ તે ચાસણીમાં ના“યવું પછી તેમાં ન્નયક્‌ળ; ૦4- 
વંત્રી ખદામતી મીને ચારોળી સાકરના રેવા ગ સરવે મેવા- 
નો મશાલો નાખીને એક કઠરોટમાં હારીને ગ્રુકતાં પાડવાં, 
2૫ મરફી ફરવાની રીત. 
શેર એેક ત્યડદતી દાળ પલાળીને એક ર્‌ાત તેમાં રાખવી 
પછી ખીન્ઝે દીવસે તે પલાળેલી દાળ વાટીને ફરીથી ઝીણી 
પરેતવી પછી ખેક બલુગડુ જાડુ ચામડા ન્રેવું જરાક કાણું 
પાડીને તૈ લુગડામાં એ પરેતેલું ખમીર લેઇને તે લુગડું 
ઉપરેથી એકડ પકડવું પછી શેરે એેક ઘી કડપમાં પુરી સુણે 
ચડાવેલું હોય તેમાં તે લુમડામાં રાએલુ ખમીર નીચોવવું 
પણ્‌ તે લુગડાને કાણેથી ધાર્‌ થાય, તે ધારેનાં કુડાળાં પાડવાં, 
પૃછી તે ચકરેડાં તળાઇને લાલ થાય ચ્એેટછે ઝાર્‌ાથી કાહાડીને 
અશેર્‌ "ખાંડતી ચારતારી ચાસણીમાં ખોળી કહાડર્વા 
૨૬ સુતર્કેણઠી કરવાની રીત. 
ગેર ૪ કાઠા ઘડ લેઇને તેમાંથી શેર એક દુધીખોા રવો 
કહાડવેો, પછાં તે રેવાનો એક ગાંઠીખા “ખુબ ખાંડીને નરે- 
મ કણક કરવી, પછો તે કેણણુકના લાકડીએ જેવા વાઢા કરેવા 
પૃછી ચોખાનો લોટ શેર એકે ફેર મ્મડષો ધોમાં_ નાંખોને 
જ્ુખ ફણુવોા,_ પછી તે ધીમાં ફીણેલો ચોખાનો લોટ તે વ" 
ણૂભા વાઢાને ોપડવો, પછી પાંચ સાત વાથા ગકઠા કરીને 
તેનો ક વાટો વણુવો ને તે વાઢાને પણુ ફોણુવો લોઢ શૉ" 


( પર ) 


પડવે। પછી તે વાટો વણૃતે વણતે લાંખે। લાકડી જેવો થાય 
ગમેટલે ફરીથી બેવપ્તો ચોવડો વાળીને એતટ રીતે ચોખાનો લોટ 
ગોપડીને વાટો કરવા એજ રીતે વારંવાર પાંચ સાતવાર ખે- 
વપ ચોવપો વાળીને ખેજ રીતે ચોપ્યાનો લોટ સોપડી વણીને 
વાટો કરવા મેજ રીતે વારવાર પાંચ સાતવારે બેવપે ચોવડો 
વાળી ચોખાનો લોઢ મોપડીં વણીને વાટો કરવો પછો તે વાઢો 
“ખુ” પાતળો#કર્વો પછો કડાઈમાં ધી શેરે પુરીને તળે તાપ 
કરીને તે વાટા પાતળે। ત્માંગળી જેવો વણીને મહીથો પાશે 
ફને ત્માંશરેનું ઉટી નેવું ઝુછળું વાળીને તે ધીમાં મુકવું 
તે તળા₹ને ઉપર્‌ શ્ખાવે એટલે ઝારાથી કહાડીને શેરે બે 
“ફંડની સારેતારી ચાસણીમાં તે તળેલું ઝુછળુ ખોળી 
કહાડવું એજ રતે ઝુછળાં કરીને ધોમાં તળીને ને ગ્રુછળાં 
ઝાર્‌ાથી કહાડીને પ્યાંડની ચાસણીમાં પાઈ કહાડવું, 
૨૭ બરકિ કરવાની રીત. 

મણુ એક દુધ લાવીને કડાઇમાં નાપ્યોને તળે “ખુબ તાપ 
કવો પછો તે દુધ તાવેતાથી હલાવતે હલાવતે તે મણ ગ્મેક 
દુધનો ૮ શર માવે! ઉતારવો! પછી શેર્‌ ૧૨ 'ખાંડતો ગોળી 
પડતી ચાસણી કરીને તે માવા એ ચાસણીમાં મેળવીને 
થાળામાં હારવા પછોા ઠરે એટલે છરથો કાપ કરીને બરડી* 
નાં ચકતાં પાડવાં, _ 

2૮ પડા ષતાસાં રમકડાં, * 

મણુ એક દુધ લાવીને ઉપર પ્રમાણે ૮ 2? માવો ઉતા 
રવો પછી ૧૨ શેરે "માંડ લેઝને ગોળી પડતી યાસણી।ં કરીને 
મેમે માવો ચાસણીમાં નાંખવો પછી હલાવીને ઠરે ખેટશે 
પપાડ્દેરેને આશરે પડા વાળવા શેર ચાર ખાંડતી 


(૫૩) 


ડતી ચાશણી કરીને ઉતારવી પછી તે ચાસણી 'ખુખ ધુંટવી 
પછી તેમાંથી ચાસ'ગો લેઇને પાથરેલા લુગડા ઉપરે ટપફાં 
પાડશો તો પતામાં થશે પણ એક પાટીસ્મા ઉપર લુગડું પા- 
થરીને ઉપર એળાઃ્।7ળ ચાસણીતાં ટપકાં પાડીને ડરે એટલે 
તે પતામાં ઉત્ખાડી લેવાં ખેન રીતે પતામાં થાય છે ને 
એેજ રતે ચાસણી કરીને તે યાસી ધ્રુટીને સેવા ખાં- 
આમાં મુકે તેવાં રમકડાં થાય છે. પણ પોલાં ઉમકડાં કરે- 
વાતી પતાસાના નેવી ચામણી કરવાં ને તકર રમકડાં 
ફરવા પાંચતાર્‌ી ચાસણી કરવ, 
૨૪ જલેબી કરવાની રીત. 
શેરે એક મેદો લેઇને તેમાં શેર ન ધીનું મોહેવણુ કરવું 
પછો પાણીમાં દીવશ ત'ગુ સુધો ર્‌!ખખવેો! પછી ત્રીન્ઝેદીવશે 
તે મેદાનો સટો “અભ ઘોર્વો પછી એક માટીની લોટી 
કાણી કરીને પછી કડાઇમાં શૈર ધી પુરીતે તે કાણી કરેલો 
લોટોમાં તે સાથો ભરીને ધોમાં તે કાણાથી તે શ્યાથાનતી 
ધાર કરીને ચોમડી રીતથી મધે ગાંઠ પાડીને ચકરડાં કરેવાં 
પછી તૈ ચકઇડાં તળાધ્ને લાલ થાય ્મેટલે ઝારથી કહા" 
ડીને ખશેર્‌ "પાંડેની ચારતારી ચાસણી કરીને તે .ચકઇડુ 
તેમાં પાઇ કહાડવું એન રીતે તે સમાથાનાં મોળ ચડઇડાં 
તળી તળીને તે ચાસણીમાં ખે।ળી ડહાડવાં. 
3૦ હોર ફરવાની રીત, 
મર ખેક મેદો લાવીને તે શેર મ ઘીથી મોહાવેો પછી 
પાણીથી ખુખકઠણુ બાંધવું પછાં કડાઇમાં શેર ૧ ઘી પૂરીને 
પછી તેમાંથો શેરતા ચારે લેખે જાડા નાડા પુરીખા જેવા 
ઠોર વણુવાં, પછ કડાઇમાં તળાષને લાલ થાય ગેેટલે ઝાર્‌ાથો. 


(૫૪) 


કહાડીને ખશેરે "ખાંડની ચારતારી ચાસણી કરીને તેમાં તે 
હોર્‌ ખોળી કહાડવાં, એજ રીતે ઠોરે વણી ધીમાં તળીને 'ખુખ 
લાલ થાય ખેટલે ચાસણીમાં ખોળી કહાડવાં પણ તે તઈયારે 
થયેલા તારેને એકજ તરક ચાસણી પાવી હોયતો સવા પાસેરે 
"ખાંડની ચાસણી કરેવી, ને ખને તરફયી બોળી કહાડવાં હૈ।- 
ય તો ઉપર પ્રમાણું બશેર્‌ ખાંડની ચાર તારી ચાસણીમાં 
4૨ થાયછે 
૩૧ ચુરમાના લાડુ. 
શેરે ખેક ધર્શનો લોઢ છેઇને તેમાં શેરે ન લેખે ધીનું 
માહે।ણુ કરીને પછી તેમાં પાણી રેડીને ક્ઠણુ બાંધવો; પ- 
છી તે બાંધેલા લોટનાં સુદીયાં બાંધવાં, પછો કડાઈમાં ધી 
પુરીને તળીને કહાડવાં પછી તે મુઠીયાંને ખાંડી ચાળીને ૬ળ 
કરવું પછી ભાંય ઉપર્‌ માટી પાથરીને તેની ઉપરે પાણી 
છાંટીને પતર્‌ાળાં પા્‌થરેવાં પછો તે દળ એક મોટાં કઠરોટમાં 
સેઇને તેમાં ધી શૈર્‌ ૧। નાખીને પછો તે ધીને દળમાં ભેળવવું, 
પછી -ખાંડ શેરે ના નાખીને તે ખાંડ પેચે હાથે દળવે 
હળવે તે ૬ળમાં ભેળવી, પછી તે ૬ળમાં સવાના મશાલો 
શેળવીને તેમાં શેર્નાતરણ ત્રણ લેખે લાડુ વાળાને તે પાથ” 
જલા પતરાળામાં છુઢા છુટા મુકવા, તે એક ર્‌ાત રાખવા, 
પૃછો બીને દીવસે તે લાડું છેને એકાંત રાખવા* 
ગ્મેજ રીતે દળેલાં સાફર મેળવીને પણુ લાડું યાય છે 
શ્ર એક લોટ નવ ટાંકીકુ મોહાવણુ ધાલીને પણુ મુ” 
ડીમ્યાં ખાંધી તળી "ખાંડીને ૬ળ કરને શેરે પાસેરીકો મોળ 
“ ઘાલીને શેર ખેકે સ્સછ્ઠેરે ધી સેળવીને પણ લાડુ યાય છે#. 
ને શર એકે લોઢ નવટાંક ધીમાં મેહાઇને તેનો ખેકે રોટલો 


(૫૫) 


કરી શકીને તાંબા જેવો લાલ કરીને તેનું દળ કરીને શેરે લ્લેઢ 
પાશેરીકો ગોળને દોહોડ પાક્રેરીકુ ધી ભેળવીને પણ થાયછે, 
. શેર ૧ લોટમાં પાશેરીકુ મોહાવણુ ધાલોને ઉપરે પ્રમાણે 
મુઠોયાં કર તળીને ખાંડીને ૬ળ કરવું પછી તે દળમાં શેરે 
ગેકે ન સર ગોળ ને સ્મડપો શેર "ખાંડ શ્મેકડી ભેળીને તેમાં 
શેર એકે દોડશેર્‌ ધ્રી ભેળીને એક કઠરોટમાં બરકીની રીતથી 
ઠરીને તે ઠરે એટલે તે ઉપર્‌ ઉનુ કરીને વા જોરે ધી રેડીને 
ઉપર્‌ સેવાનો મશાલો ભભર।વવે ને તે કઠરોટ હવામાં ર્‌* 
ખ્‌વી, પછી ખીન્ટે દીવસે છરીથી કાપ કરીને ચક્તાં પાડીને 
ખરડો સુરેમુ થાયછે. 

મેન રીતે ધી ગોળ મેળવીને ક્ઠરોટમાં હારીને તે ઉપરે 
"માંડ પાથરીને પણ કેજ રીતે બરફી સુરેમાનાં ચકતાંથાયછે. 

૩2 શિરા ફરવાની રીત. 


શેર ૧ ધોળા ધઊંતો લોટ અથવા માવો લેઇને શ્ર 
ધીમાં નાખીને "ઝુબ શેકીને લાલ થાય એટવે શેર ૧।। પપાં 
ડ પોઇને તેનું બશેર્‌ પાણી કરવું ને શેરે ૧ પાણી ખુબ 
ઉનું કરવું પછી તૈ સેકેલા શૌર્‌ામાં ખાંડનું બખસેરે પાણો ના 
“ખવું ને તે ઉતું કરેલું શેર ૧ સારૂ પાણી પણુ તેમાં ના* 
“ખવું, ને તળે “ઝ્રુબ તાપ કર્વોા। પછો જર્‌ાક રેહોને તે પાણી 
તેમાં સમઇ જાય એટલે ખ્ુખ હલાવીને ઉતારવું સાકરનો સીસો 
પણુ ખેન# સુમારે થાયછે. 
 શૈર એક ધ્રઊંનો લોટ મેરે ૧ ધોનો શૈરે ૧ ગોળ એ તણે 
ભાગ બરોબર સમ ભાળે લેઈને પણુ એજ રીતે ગોળની 
સીરો પણુ થાયછે. 


( પ૬ ) 


૩3 કંસાર કરવાની રીત, 
શ્ર ઝક ધનો લોટ લેઇને તેને નવટાંક ઘીનું મોહોવણ 
કરવું પછો તે લોટ ખએેક વાસણમાં પોચો પોચો દાગ પડતે 
ભરવા ખેજ રીતે જેટલા કેરા તે લોટ ભયા હોય તેટલા કેર? 
તે વાસણમાં પાણી ભર્મીને -આાધણ મુકવું પણ જાના ધથો 
તથા કાહા દ1ઉદપ્યાની ધગૅનો લોટ હોય તો તેમાં તે લોટથી 
દોહેડુ પાણી તે ત્માધખમાં મુકવું પછી તે સ્માયર્ણ ઉઠા- 
ળીને ઉભરો”ગ્માથે એટણે તે ભલો લોટ એક ગ્યાધખણમાં 
અર્વા, પશ તે સધષખમાં નવટાંકધી ઉકળતાં તાખયવું"ને 
જરાક રેહાને તે બએોરેલ્નો લોટ પ્ડુબ હલાવવો ને તે ઉપરે 
નવટાંક ધીનો દોરો દેવો, પછીં ઉતારીને હલાવીને "ખ્»7ુબ એ 
કશાન કરેવાં, 
૩૪ તલધારી લાબરા 
તલધારી લાખશી «રક મોણેટા ફાડાં નવા પ્રણ ભયડીને 
સૌર્‌ાતી રોતીથી થાયરે# 
૩3૫ દુધપાક કરવાની રીત. 
મણ ૧ દુધ લાવીને તેને કડાઈમાં તાખાને સયુલે ચઢા " 
વવું પછો “છળ તાપ કરેવા ને તે દુધ ઉનું થપનેૅ જરાક 
ઉકળે એટલે મણ એકે દોહેાડસેર લેએ ચોખા લઇને જરા" 
કીએ મોહાવા, પછી દુધમાં નાંપખવા પછી તે હલાવતે 
દૃલાવતે તે દ્‌ષનો દૂધપાક થાય એટલે તાવેતાથી કોઈ વા* 
સણ ઉપર ટપક્‌ મુકવું તે થપકુ ફેલાય નહો એટલે નણુવું 
ન્ટ ખે દુધપાક થયો, પણ મણુ એકનો સાડીખએેકવીસેર્‌ દુધ” 
પાક થાય તેમાં છશેરે છેખે ખાંડ નાંખીને જરાક રહાને તે 
નાખેલી ખાંડનો જુસ્સો સમે ખેટલે ઉતારવો પછી બદામની 


( ૫૭ ) 


મીશ્ેે જ્ઞાવીને ઉનતે પાર્ણાએે પલાળી તે ઉપરના છોડા કા" 
હાડી નાંખવા પછી તે માનને નાંખવી ને એક તોલો જા- 
યફળ જરાજ દુધમાં ધશી નાંપ્યોને તે પગ તેમાં નાંખવું સે 
એક તોલો પુરેવીદાખા જરાક ભઇડીને તેમાં નાંખવા તથા 
દ્રાક્ન, ચારોળી વિગરે મવાનો મશાલો નાષ્યોને હલાવીને, નૈન 
વૈદ ધર્‌ાળાં જમવું. 
૩૬ શિખંડ ફુર્વાની રીત. 
દુધનું દહિં જમાવાને બાને દિવસે તે દહીજમેક લુગડામાં 
ખાંધીને સ્વધરે લટકળું બાંધવું પછાં તેમાંધાં તમામ પાણી 
નીતર્‌ી જય એટલે તે ખાંષેલું દહી ખઆ7ંળ છીગી નાખોૉને 
ગેક ગ્માછા વગ્ચથી ગાળી કાહાડવું પછી તે નટલું છણેલું 
દહીં હોય તેમાં શર એકે અછેરોકા પમાંડ વોએેલી મેળવવી 
પછી જાયફળ બદામની ચીજે વિગરે મેવાનો મસાલો નાંખવો 
ને ખક માસો તેમાં ડેસર દુધમાં ધશીને નાંખવું, તથા એક 
વાલ ખર્‌ા નાંખ્યાને હલાવીને કલાઈઇના વાસણમાં સ્ષથવા 
કોરા વાસણમાં રાખવે!- 
3૭ બાસુદી કરવાની રીત, 
મણુ ૧ ૬ુધ લાવી તેને કડાઇમાં નાહાનતે ચુલે ચઢાવવું 
પછી તળે “ઝુબ તાપ ફરેવો, ને તે દ્ધ હલાંવતે હલાવતે 
મણ એકે ખબારેશેરે તેરેરેર્ને, સ્માશરે રૈહે ને જરાક પાંદડી પડે 
એટલે ઉતારવું પછી તેમાં શેરે એકે અછેરે લેખે ખાંડ 
શુધ કરીને તાખવો ને મેવાનો મશાલો નાંખવે* 
૩૮ સલાઈ કરવાની રીત. 
મણુ ૧ ૬ુધ લાવીને તે કડાઇમાં નાંખોને સુલે ચઢાવવું 
પછો તળે “ઝુખ તાપ ફર્વો ને તે દુધ ઉકળીને તરે ખાજે તે 


(૫૮ , 


તર્‌ ઝારાથી ઉતારીને ખેક બોન્ન વાસણમાં લેવી ખએેજ રીતે 
જર્‌। જ૪ર્‌। રેહૉને ઉકળતે ઉકળતે ઉપર નેટલી તરે અખાવે 
તેટલી વાર્‌વારે ઉતારી લેતી ચ્યેન# રતે એ દુધની તમામ તરે 
ઉતારી લેવી પછો તે મલાઇમાં શેરે શેરે "ખાંડ મળવીને 
દ્રાક્ષ, ચારોળી બદામની મીંજ વિગરે નાખીને નૈવેદ ધર- 
વીને વાપરેવી. 
3૯૪ ખીર કરવાની રીત. 
(દે ૨. ર. ર. ક 

શર કેક ચોખાનો બાત રાંધીને તેમાં બશેરે દુધ નાખવું 
ને ખે દુધમાં તે પાણીથી રાંધેલો ભાત માહી નાંખવો, ને 
જરાક ઉકાળીને ઉતારેવાં. 

૪૦ સાદી પુરી ફરવાની રીત, 

મેરે ખેક ધનો લોટ લેઇને તેમાં દોહે।ડ નવટાંક ધીથી 
મોદીને તે લોટની પાણીથી કઠણ કણૅક બાંધીને “ખુબ કેળવી 
પછી જરાક ધી ચોપડીને નહાના નાહાના લુવા કરીને પૂરયો 
વણુવી, પછી જમાંન ઉપરે પતર્‌ાળાં પાથરને તે ઉપરે સ્માછી 
છી નાંખીને જરાક વા સુકવણી કરવી, પછી કડાઇમાં ધી 
શેરે ૧ પૂરીને ખખે ચચારેને સમાશરે પુરીયો તળાઇને લાલ 
થાય એટલે ઝાર્‌ાથાોં એક ખીન્ત વાસણમાં કાહાડવી, 

૪૨૧ લોચાપુરી, 

શૈરે ૧ ધનો લોટ લેઇને જર!ક ધોનો હાય દેઇને પછી 
તે લોટ પાણીમાં બાંધવા પછ છી તે કણેક ધીમાં ટુંપી કેળવીને 
કણેક કરવી પણ તે કણક કેળવતે કેળવતે આશરે નવઢાંક ને 
જભાર્‌ ધી સમાવવું, ધછી તે કણેકના નહાના નહાના લુવા 
કરને ખોટી મોટી પાપડ જેવડી પૂરીયો કરેવી પછી કડાઇમાં 
જ્ેર થી પુરીને તે પુરીયો તળી કાહાડવી* 


( ૫૯) 


શર એક મેદો લાઈને તેને પાણીથી બાંધવા પછી તેને ધી 
માં કેળવીને કણેક કરવી ને જર્‌।ક ધીનો હાથ દેઇને પુરીયો વ- 
ણવી પછો કડાઈ માં ઘી પુરીને તે પુરીએ તળવી પણ તે પુરીખોા 
તળ્યાની રીત જે પુરીએ ધીમાં તળવા મુકે તે તરીને ઉપ- 
રે સવે ખએેટલે તે કડાઇમાંથી ઝારાથી ભરીને ધી તે ઉપર 
સ્માવેલી પુરી ઉપર્‌ છાંટવું એટલે તે પુરી જુલોને ૬૫ો યશ 
તૈ પુરી ઝાર્‌ાથી ક્દાડીને એન ખોજ વાસણા કહાડવી 
ગેજ રોતે સરવે પુરીખો તળીને થાયછે 

૪-2 દહોથરાં, 

શેરે મદો લેષ્નને તેને ન ક્ષેર ધીથો મોહોાવે। પછી પા- 
ણીથો ક્ઠણ ખાંધીને નવટાંક ધી તયા નવટાંક પાણીથી તૅ 
કણક “ખુ કેળવી પછી તે કણેકના શેરેના શ્માઠ લેખે લુવા 
કરવાન પછો તેની હાથૅલી નઝેવડી નડી નડી પુરીએ વણ- 
વી પછો કડાઇમાં શર સવા ધી પુરીને તે દહીયરાં તળાપ્ને 
લાલ થાય એટલે ઝારાષી કહાડી લેવાં. 

"ખારીપુરી શેર મેદો લેપને તેમાં બા તોલો હળદર ને 
મોહેટા પછ્શાભાર્‌ મીઠુ તથા ૭૨ વાકા પાંચ નાંખીને તેમાં 
ખેકશાન કરવું પછી ઉપર પ્રમાણું ધી કણક કેળવતાં નાપખખીને 
હુવા કરીને પુરીખે વણુવી ને તળી કાહાડવી, 

મેમેનન રીતે ફરે ગા મેદો તે યણાનું વેસણુ જૈ ખેતે 
શળવીને પષ્ષુ ઉપરે પ્રમાણે "ખારે। પુરી થાયછે 

૪ડ સુવાળીયોન 

દરે ૧ ધનો લોઢ લઇને તેમાં જઇ ત્રણુભાર મોહેવણુ 

નોં'ખખીને ફણૅક ખાંધીને ખુખ કરજો, પછી કેળવીને નહાતા 


(5૦) 


તાહાના લુવા કરીને પાતળી પાપડ નવી વણુવી, પછો શેરે 
ખેક ધી કડાઇમાં લેષ્ને તેમાં તળી કાહાડવી. 
૪૪ ઝુંડેવડાં કરવાની રીત. 

શેરે એક ધઊંતો મેદો કહાડીને સ્નેમાખરના ન્ઝેવા કઠષ્મ 
ખાંધવા પછી ધીમાં તાપથી તળી કાહાડોને તેને સુઇયાથી 
ઉપરની ખાન્ઝમી "માજની માકક કરા કાણા પાડીને ખાં- 
ડતી ચારે તૃજી યાશણી કરીને બોળી કાહાડવાં, 

સઠીયાં 

રર એક મઠની સોધરે દાળ દળીને ટકાભારે તેલમાં મો" 
હીને પાણીખે કઠણ બાધીને “ઝુબ કચરી કેળવીને લુવા કરી 
વણીને તેલમાં તળી કાહાડવાન પણુ સુ'વાળોએ, પુરીઓ, 
૬હીથરે। વગરે હમેશાં પાંચે વગ્ચન સહીત વાપરેવા સાર્‌ ફેળ- 
ના પાણીમાં ત્મષવા દુધમાં ખાંધાને કરે છે. 

પાપડ. 

શેર પ શમડદ શુધ મોખા કરીને તેને તેણે મેહોવા ને 
તડદ્દે સુકવીને તેની દાળ ભયડવી ષછો તડકે દિવશુ ખે સુધી 
રાખીને તે દાળ તરીને દીવસે છડવી, તે શુધ કરોને લોટ કરવો 
પછી તે લોટમાં શેર ગ પાપડીખએ “ારો, તથા શેરે બ મીઠું 
તશ્રા નવટાંક મરી ૬ળીને તેમાં નાંખખવાં તથા વાલ પાંચ હીંગ 
પણુતેમાં નાંખવી પછો શ્ઞેર્‌ 3 કેળનું પાણી ઉનું કરને તેમાં 
તે લોટ કઠણ બાંધવા ને ગોળા કરવો, પછી એક લોઢાનો 
ધાણુ લેઇને તે ધાણું જરાક તેલ મોપડીને એેંક લાકડાના 
માહાઢા ચોર્સા ઉપર્‌ તે લોઢનો ગોળો મુકીને “ખુબ કચરવો, 
તે તેલ ચોપડી ફેરેવીતે એેક એેક ગોળા ઉપર ચારરે શારસે 


(5૧) 


ઘાણ મારતા પછી તે બાંધેલો લોટ હુંય "ખેમી ખેંચીને કેન 
ળવીને તેતા વાટઢા કરવા પછી તે વાઢામાંયી સુતરેની દોરીથી 
કાપીતે ધ્રુક્લાં કરવાં પછી જરે।!ક તેક્ષતો હાથ વાહાંને તે 
ગુદ્લું થાળાં ઉપર્‌ મુકોને વેસ'ગથો પાપડ વખુવો, ને તે વેલો 
પાપડ તડકે સુકવવા, એજ ર્‌ાંતે તમામ પાપડ વણીને તડકે 
સુકવવા પછી તે સુકાખેતા પાવડ દસ દસ એકડા કરી જર્‌ા 
વેલણથી વગી સાક્‌ કરીને એક વાસણમાં ભદ ર"મવા, 
ષછી તે પાપડ ન્ન્યારે “નેઝખે લારે કોવસાના દેવતા ઉપર 
શ્વૈકો વાંપરેવા, સ્તથવા કડાઈમાં તેલ પુરીને તળી કાહાડવા. 

ગેજ રાતે ભુરા કોહાળાના પાગીમાં બાંધીને પગ પાપડ 
યાયછે. તે મગની મોમર્દાળ ૬ળો લોટ કરાને પણુ પાપડ 
યાય કેઠે* 

સવાપાર્‌રે સ।%પખારે લાવીને તેના નાહાના નાહાના ક- 
ડકા કરવા પછી સ્મધર્‌ સ્મેક લુમડાની ઝોળો ખાંધીને તેમાં 
તૈ કકડા મુકવા, પછી શેર ત્રણુ પાણા ઊેઠ્ઠાળીને સ્માધણ 
જેવું કરીને તે ઝોળીમાં રૈડવું, ને તે ઝોળો નીચે એક 
વાસણ ર્‌ાખવું તેથી તે ઝોળોમાંથી સાજ ગળીને તે પાણી 
નોચેના વાસણમાં ત્માવે પણુ તે સાજના કડકા તમામ 
મોગળી જાય તાંહાં સુધો વારંવાર તે નોચેના વાસણનું 
પાણી તે ઝોળીમાં રેડોને નીચે વાસણ રાખવું તે તમામ 
ઇડકા ગળી જય ખએેટલે મર પ તઝડલ્નો અથવા મમનો 
લોટ લષ્નને તેમાં શેર્‌ ભ મીઠુ નાખીને તથા મરી નવટાંક 
તેમાં નાંખીને, હીંમ વાલ પ નાંખવી, પછો તે સાજના 
પાણીથી; તે લોટ ખાંબવો, પછી ઉપર પ્રેમાણુ કચરી વણી 


(૫૨) 


સુકવીને તેજ રીતે પાપડ થાયછે ખે પાપડ “"ખાધાંથી ખાઈ 
રોગ પણુ જાયછે. 

સાલેવડાં કરવાની રીત-શેર ખેક ચોપ્યાની કણકીી દળીને તે 
લોટ ખાફ્‌ી ક્રાહાડવે, પછી તેમાં મોહાટા પછસાભાર્‌ મીઠુ, 
તે ત્મડધો તોલો દળેલાં મરી, ને એક પદસાભાર્‌ે ખારો 
ખે સરેવે નાખોતે એ બાકેલો લોટ પ્ખુળા કેળવીને જરાક 
તેલનો હાથ શેઇને લુવા કરી વણીને, તે સાલેવડા સુકવવા 
પછી તે સુકાએેલાં જ્યારે ન્નેઝખએે તારે શેક્વાં સયવા 
તળવાં નૅ તે વાપરેવાં, 

૪૬ વડિયો, 

જશ્ઞેર્‌ ૫ ચોળા ભયડી દળ કરીને તે દાળ એક રાત પાણ 
માં રાખોને પછી બૌને દિવશ્ે ધોધને તમામ છોડાં કાહાડી 
નાખવાં પછી નીસા ઉપર્‌ ખારીક વાટીને શેર ન સ્‍્માદુ સ્મધોળ 
લીલાં મરચાં, ખે પણુ તે નીસા ઉપરે ખારીક વાટો મેળવવા; 
પછી એક લુગડું પલાળી પાયરીને નહાની નાહાની વડિયોસુકરવી, 

ખેજ ડતે શીંગોડાં દળી મીઠું મર્ત્રુ મેળવીને પણુ વડિન* 
યો યાય છે તે વડિયો જરાક ધોમાં શેકી લાલ કરીને શિ"ખન 
ડમાં નાંખે તો તેનું તામ શિ'ખડવડી કેહવાય છે. 

વૃડિષોનું શાક કરેવાતી રીત-શેર એક વડિયો લઇને જરાક 
સાખી ભાગીને 'ખાંડીને કડાઈમાં નવટાંક ધી લેપ્રને તે 
વડિખઓ તેમાં શૈક્વી તે શકાઇને પખુખ લાલ યાય એટલે 
ત્તમાં શેર દોહોડ પાણી રેડવું મછી તે પાણી તેમાં સમાધને 
₹ર્‌ાક નરેમ રહે ખેટલે ખે તોલા ત્યાંબલીનો રસે! છાંટીને 
હલાવીને ઉતારવું. 


(૬૩) 


૪૭ તવાષુરી, 

શેરે એક ધનો લોઢ લેઈને ધીથી મોહાવોા પછી તેને 
ખાંધોને "ખ્ુત્ત કગેક કેળતીને પછો તેની મધે મેવાના મશાલા 
સહોત પુર્ણ ભરીતે પુરીખોા વણીને પેળરેતી ગ્મથવા માલ 
પુવાની રીતયી પણ યાય છે. 

૪૯૮ કચોરી. 

3૨ એેક ધર્શતા લોઢની કરેક કરોને “ખુમ જછળવીને સ 
જુરીના નેવું પૂરેણ કરી વણી તે પ્રણ મધે ભરીને તળો 
કહાડીને કચોરી થાય છે? 

જજ વેડેમી, 

શૈરે ગ્એેક તુવેરેની દાળ ખધણુમાં ખરીને ચઢે એટલે 
તેમાંથી પાણી ખસાવો છેવું પછી તે દાળ ગયુબ વાટીને 
ખક રેસ કરવી, પછી તે દાળમાં શેરે શેરે મોળ -નાખને 
તેમાંથી જરે।ક જુસો ઉતરીને ખેક રેસ થાયછે એટલે ધર્શાના 
લોટની કણેક બાંધી કેળવીને તેની રોટલી વણીને તે તુવેરેની 
શાળને ગોળનું કરેલું પુર્ણુ તે રોટલીની મધે ભરી તવા ઉપરે 
નાખી ખને તરેફ ફેરેવીને શેકી લાલ કરીને ઉતારી લેવી,તેને 
પડમી કહે છે, ને તે મધે પુર્ણુ ભરીને કરી એટલે તેતું 
નામ પુર્‌ણુ પુરી પણ કહે છેઃ 

૫૦ ૫૧ પ૩ સીઠી થુકલ્લી. 

શેર એક ષતી થુલી ભયડીને તેને ઝાડકી સુધારીને નવ 
ઢંક ધીમાં શેકાંને લાલ કરેવી પછો તે યુલી કપ્ગસારની રીતે 
ભરીને દોહેડા મ્માધણમાં એ રીને ભાતની રીતિથી થાયે, 

ખે રીતે થુલી કરીને માહી શૈર્‌ સ્‍છેરે ખાંડ ત્મથવા 
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શેરે દોદે।ડ પાસેરીકો ગોળ નાતખીને કરે તો તેનું નામ મીઠી 
થુલિ કરિને કહેછે, 

મેન રીતે થુલિ શક્તિ દાળમાં એકડિ મેળવિને કરે તો 
તેની ખોયચડો પણ થાય છે. 

૫૩ ભાખરીઓ, 

શેર એક ધર્શનો લોટ લેઇને નવઢાંક ધીમાં મોણાવે!, પછો 
તે લોટ ₹“જરને દોહે!ડ નવટાંક પાણીમાં કણેક કઠણ 
ખાંધવી પછો તેના એેકતા ચાર લેખે લુવા કરેવા ને તેને 
જર્‌।ક ધી ચોપડીને વેલણથી ન્નડો જાડી ભાખ્ખમરીયો વણીને 
સુણે તવો ચડાવી તળે તાપ કરીને તે બા"ખરીષ્ખો તવામાં 
ના'"ખવી જર્‌।ક રેહોને ફેરવવી પછી તે ભાખરી તવેષથી ઉ 
તારીને દેવતાના સ્ખંમારા ઉપરે શૈક્વી તે શેકાને યબ લાલ 
થાય સ્મેટલે કહાડી લેવી પણુ તે ભાખરી કૈકતે દાઝાનો દાગ 
પડવા દેવો નહિ. 

તમેન રીતે તેલતા મોહાવણુમાં પણુ થાયછે. 
પ૪ બાટિયો, 

શેર એક લોટ ધનો છેઇને તેમાં જરાક ઘ્રીથ્ો મોઇને 
ઉપર્‌ પ્રમાણે શ્ેરેના સખાઠ છેખએે લુવા કરને મધે જરાક 
મ્મઝીડો દ્રાખી જેર એકે છાણા શેર ૪ લેઈ "ખડકો મ્માટ ક- 
રવો, પછી તેમાં દદેવતામાં સુકી ખાળીને પાકા તમમાર્‌ા થાય 
ટળે તે રૃવતા જરે।ક જુડોને તે ખાટિમો ગએ ઉપર્‌ મુકોને ધણી 
તા કોંદયી ડ્રેરેવીને સેકવી,ને જરા દાઝવાનો ડાધ પડવા દેવેોતહીં, 
ને ફેરવીને લાલ તાંબા સરખી થાય એટલે ઉપરથી ઉતારોને 
તે દેતતા ક્રષર્‌ી ભુકો કરીને તે બાટીગો તે રેવતામાં ભારેવી 
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ને ત્મડધી ધડી પછી કહાડીને ખંખેરી મસોતે લોહીને પછી 
2૨ એેકે દહાડ પાશેર ત્મથવા ના શેરે ઘી લેઇને તે ખાટીયો 
“રે।ક મચયડીને તે ધોમાં "ખુખ દખી કહાડવી, ખએેજ રીતે 
ખાટોયો થાય છે. 
પપ ઢોકળીયો. 

શેર ૧ એક ધઉનો લોટ ભેપ્ને તેમાં એક પપશાબાર્‌ 
મીડ તથા મ પઇથશાભાર કાળાંમર્‌ી નાંખાને, જટાંક ધીનું 
મોહેાવણ કરવું પછી ઉપરે પ્રમાણે પાણીમાં ખાંધીને લુવા 
કરીને જરાક હાથેળીમાં દાબીને તે દાળ ચહે એટણે તેમાં 
મશાલો નાખતી વખખત તે હોકળીખએા તેમાં તાખવી ને તે 
દાળ “ખુબ ઉઠાળોને ઉતારેવી, તે જરાક ટાઢી થાય એેટલે તે 
ઢોકળીખોા કહાડી લેવી ખએેજ રાંતે ફકત મર્યા મીઠામાં 
પૃણ થાય છે. 

રોટલીએ। કરવાની રીત--શેરે ખેક ધર્ણનો લોટ લેઇને તેની 
પુણે[શેરેને નવઢાંક પાણીમાં કેળવીને કણેક કરવી પછો શેર્‌ ૧ 
ના ૨૪ લેખે લુવા કરેવા પછી તે લુવા ખેક ખાજીથી જ" 
રક તેલમાં બોળીને બાજર્‌નું દળેલું સ્સટામણ હેય તેમાં 
તે લુવા દાળી કહાડવાં પછો બપે લુવા એકડા કરીને રોટ- 
લીખોા વણુવી પછી તે રોટલો તવા ઉપર્‌ શેકોને ઉછાળવી 
એટલે તેના બને પડ જુદા થશે તે રોટલી ધાંમાં બોળી કહાડવી. 

શ્ેવા ફરવાની રીત--શેર્‌ ૧ મેદો લેઇને પુણાશેરને ન" 
વટાંક ડધમાં ખુબ કેળવીને કણેક ખાંધવી પછો ગમેક લાંખે 
જરાક ગોળ પડતો પાટલો લેદને તે ઉપર કણેકનો લોયો લેઇને 
શ્ેવા વણુવી તે ખેક છાબડી ઉપર્‌ લુમડું બાંધીને તે ઉપર 
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ભમાંકડા પાડીને સુકવવો, 

શેર ૧ શેવે। લેઇને બસેર્‌ પાણીનું ન્ાધણ મુકીને કુભ 
ઉકાળીને ઉભરો ત્માયે એેટછે તેમાં તે સેવો નાખ્ખવી પછી 
જરાક રેહોને ઉતારીને ખોસાવી નાખવી પછી ગમેક થાળીમાં 
લેઇને શેરે દોહે।ડ પાસેર્‌ "ખાંડ ને દોહેડ પાસેરે ધીમાં 
સેળવીને નળવે૬ ધરાવીને લેવી. 

(શૈવોાનો હમીર) શેર ૧ રેવા લેળઝને ધીમાં સાતલવી 
પછી જરાક સખત ર્‌।ખીને ખોસાવવી પછો વાસણમાં 
વરાળ કહાડી નાપમવી પછી લવીંગનો વધારે મુકોને કેસરનો 
પટ દેવા ને વધાર મુકેલામાં તે શૈવાના ભાગ તણું કરીને 
તળે ઉપર્‌ તણુ પઢ ખાંડતા રઇને તણુ ભાગે પાંડ મેળવીને 
પછી તળે ઉપરે દેવતા કરીને તયાર થાય ખેટણે ખેવાનો મ- 
શાલો મેળવીને ઉતારેવી પછો બરાસે ત્મમર્‌ વીમરે નાખવો 
મે રીતે શવોનો ખીર? થાય છે 

ધારી પુરી કરવાની રીત-- શ્રોદાતી કણેક કરીને ત્રેરે એકે 
પાસેર્‌ માવો, પાસેર્‌ “ખાંડ મ્મધોળ છિણેલુ ખોપરૂં ને એક 
તોલો "ખસખસ એ સરવે એકડુ કરીને તે કેળવેલો કણેકનો 
લુવા! કરી વણીને તે ઉપર્‌ પુર્‌ણુ પોળોની રતે તે મોવો 
એમાં મુકો પુરો વણીને તળી કહાડવો. 

ખે શિવાય ધણીક અિને ખને છે, પણુ એક એકની 
રીતીથી યાય છે. 

કંસોદનો ભાત, 


શેરે ખેક કમોદના ગોખ્ખા લેઈને તેતે “ઝુબ ધોવા પછી 
એક તપેલીમાં તે યોખખા નાખીને તેમાં પાણી રેડવું પછી 
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તેમ તે યોખા ખર્‌ાભર્‌ કરીને તે ચોખા ઉપર્‌ ઉભી સ્મં* 
ગળી પૂર્‌ પાણી મુકીને તે તપેલી ચુણે ચઢાવી ઢાંકોને તળે 
ખુખ તાપ કરીને ચંઢે એટલે તે ભાત ઉતારેવે।* 
સવા ભાત. 

ર્‌ર્‌ ૧ કમોદના મોખા લઇને નવટાંક ધી કડાઇમાં લઇને 
તેમાં તે ચોખા સેકીને લાલ કરવા પછી ખએેક તપેલીમાં તે 
ચોખ્ખાથી બમાણું ભરીને પાણી મુકવું તે મ્મૂધણુ આવે 
એટલે ચોખા તેમાં નાખવા ચહડીને છુટા થાય એટલે 
ઉતારવા પછી ખક છાખડોમાં લેપ્તે લુમડુ પાશ્રર।ને તેમાં તે 
નાખવા તે ખબેધડી રેહીને જરાક કોરા થાય એેટણે તે માંહે 
નવટાંક બદામની ચીનને વાલ બે કેસર જરાક દુધમાં પુ 
વાટીને સરવે મેવાના મશાલામાં મેળવીને તે મેવાનો મશાલો 
ખે ભાતમાં ભેળવવા પછી ખશુર્‌ શાકરની ચારેતારી ચાસણી 
કરીને તે મેવાભાત તેમાં મેળવવો પછી ખેક કઠરોટમાં હારીને 
નાહાના નાહાતા ચકતાં પાંડવ [* 

શિખંડ ભાત, 

એજ રીતે કમોદના યોખમા ધીમાં સાંતળી બાત કરીને 
સવાના મશાલા સહિત દહીમાં મેળવે તે દહોભાત કહેછે, 

ગમેજ રીતે તઇયારે બાત કરીને શિખખડમાં નતાંબે એટલે 
તેને શિખંડભાત 'કરે છે. " 

કેસરી ભાત, ૧ 

શર ખેક કમોદના ચોખા લેઇને જરાક ધીમાં સાંતળીને 
ઉપર્‌ પ્રમાણે ખાધણુમાં ખોરિતે છુટો ભાત થાય એેટલે જ- 
ર।ક ફડક રાખીને એેક વાસણુમાં "મુદો કરીને જરાક ઢાહાડા 
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થાય ખેટલે તે ચોખા લીંબુના રેસમાં કેસરથી રંગવા પછો 
લવીંમથી વધારે મુકીને તેમાં નાખવા ને તેમાં કોર્‌ "ખાંડ 
નાંખવી ને તળે ઉપર ઢાંકાને દેવતા ભરીને ચહડે એટલે ઉ- 
તાર્વો પછી તદાપો કરી બેવાતો મશાલો નાંખવો ચે રીતે 
કેસરિવો ભાત થાયછે પછી તેમાં બરાસ ત્મંગર્‌ વિગરે 
નાખેછે ને ઇશ્વરને ત્મરપણ કરીને આરોગે છે. 

વક કેસરીયો ભાત. ૨ 


ઉપરે પ્રમાણે ચો"યા ધીમાં સાંતળીને બાત થાય એટલે 
લીંબુયો કેસર્‌માં રમો લવીંગ તયા તજનો વધારે દેઈ ખખાંડતી 
પતાસાની સરેખખો ચાસણી કરાને તે ર્‌શેલો ભાત તે ચાસ- 
ણીમાં મેળવીને મેવાતો મશાલો બર્‌ાસ ત્મંબર્‌ વિગરે મેળ- 
વીને પણ કેસર્યો ભાત યાય છેં, 
ખિરજ કરવાની રીત. 
દરે ૧ કમોદના યોખા લે૪ને ઉપર પ્રમાણું નવટાંક ધીમાં 
સાંતળીને કહાડી લેવા પછી શ્ઞેર્‌ ૦।। ચણાનો દાળ ઘલૈજ્નને 
તેને પણ જર।ક ધીથી સાંતળવી પછા ઉભી સ્માંગળી ભરને 
પાણીનું : ત્માધણુ મુકોને તૈ આપધ્રણુ ગ્માવે એટલે તે દાળ તેમાં 
નાપખ્મવી પછી તે દળ જરાક ચઢે એટલે તે સાંતનેલા ચોપ્ખા 
તેમાં મેળવીને ઢાંકીને તળે તાપ કરવો! તે૧॥।શરેબોર્‌જમાં પુણા 
ત્રણ ન્ભાર્‌ મૌઠુ નાંહમવું પછો ચઢીને તઇયાર્‌ થાય * મમે- 
ટલે તેમાં સ્‍ડષા શેર ધી નાંખવું મેવાનો મશાલો બેળવીને 
ઉતારીને, લવીંગ તજનો વધાર કરવાનો ને ખેક વાલ બરસે 
નાંખલો પણ એ ખૌરંજના સ્માધપ્મુમાં ખેક માસો! વાટેલું 
“સરે નાખવું ને ખે વાલ હળદરે નાપમવી, 


(૫૪) 


સમમ્ત રાળો વિશે, 


૧ તુવેરની ૪ મડની દાળ ૩ મસુરની દાળ, 
ર્‌ે સ્મડદની પ મયોળાની ૮ ઝાલરે (વેગરે 
૩ મસગની ૬ ચણાની ની દ।ળન 


ઉપરેની રાળે। સર્વેમાંથી ન્ઝે જે દાળ કરવી હય તે 
તે દાળ કરવા સાર્‌ સેર્‌ એકે ૪ શેરેતે ત્માશરે પાણીનું સ 
ધણ મુકવું પછી તે ત્માધણ્‌ સમાવે એેટણેજ તે દાળ તેમાં 
ગોરીને તળે પ્ખુબ તાપ કરવો પછી ચ્એે દાળ ચઢીને ગળે 
ખેટલે તે શળ હલાવીને સ્‍્માંટી નાંખવી, પછી કડછીધી 
“તેવો તે નને નાડી હોય તો “વી ઇએ તેવી થાય તે સુ- 
મારે પાણો રેડવું ને એક માસો દળેલી હળદર નાખવી ને 
૦1 પઇસાભાર શાકનો સાદો મશાલો નાત્મલો 2 પદા 
ભાર મીંઠુ નાંખવું ને જરાક સ્માદુને લીલું મરચુ, ખાંડીને 
તેમાં નાખવું એ દાળ તખખુભ ઉકાળીને ઉતારવી. પછી સ્મેક 
કડછીનું ચાડું દેવતામાં તપાવાં તેમાં એક પઇશાભારે ધી સ્મ" 
યવા તેલ સુકાને તેમાં ખેક રતી હોંગ તથા સ્મા'ખખા લાલ 
મર્‌યાં બે એ વધારેમાં મુકીને તે ૬ાળ વધારવી પછી ખએેક 
ચપટી ભરીને ગર્‌મ મશાલો નાખીને તોલા તણ મ્માંબલીનો 
રસે! નાંખ્ખવો. 

ખેજ રીતે શ્મડદની દાળ પણ થાય છે; પણ તે ઘળ 
“માં ધાણા, જીર્‌ ને રાઈ એ રકમો વધારવામાં ત્માવે છે. 

ઝાલરેના દાળ શર ખે પાણીમાં ખોરેવી તે ચડે એટલે 
એ સાવીને ૧ તેલો મીંઠુ જરે।ક મરેસુ મેળવીને એક પઇ- 
શાભારે ધીમાં જરાક હીંગ મરેચ્રુ સુકીને વધારવી ને જરાક 


જાડ 


*મજમો નાખીને ઉતારેવી. 
તુવેરની ઘાળ ચે એટલે એ માવીને મોઢા પઈસાભારર 
મીઠું ને મરેત્રુ મેળવીને હીંગ મરચામાં વધારવી, 
ગ્મેજ રતે મઠની દાળ પણુ યાયછ્ે પણુ મઠની ને મમ 
ની દાળમાં ખટાઇ જૉપ્રએે ને સ્માખા ઝાલરે, વટાણા, ચ” 
ણા, મગ મઠ ગોળા વિગરે ત્માખ્યા તળવા તે ઉપર પ્રમાણે 
બાફીને વધારવ.૪ 
જે જે દાળ જાની હોય તમને ચહડે નહી તો તેમાં પાપ 
ડીયો "ખારો બ પ૪શા ભાર્‌ નાખવા ત્મથવા ખાખરાનું 
પાનડું સુકુ નાંખવું સથવા એક સોપારીનો કડો નાંખવો 
ખેઢણે તે દાળ ચહડીને ગળી જશ. 
દૂર સસસ્ત કહુડિઓ કરવાની રીત. 


૧ છાશુની કડી પ કોકમની 

રે મઠડાની % વડિયોની 

3 દદીની ૭ ગ્માોસામણની 
જ ગાંભલીની ૮ કેરીએ વિગરેની 


ઉપર્‌ લખેલો કહડિખામાંથો નેવી કહડી કરવી હેય, તે 
રકમ લેઇ સુધારીને પછો શેરે ૧ છાશુ લેપને તેમાં ખેક 
તોલો ચણાનું વેસણુ ને મોટા પધા ભાર્‌ મીઠુ ને ખે માં" 
ગળાં ભરીને ભજીયાનો મશાલો ને બા તોલો આદુ સ્મથવા 
જા તોલો સુઠ એ સર્વે તે છાશમાં મેળવોને પછી મેક 
પર્ઠશાભારે ધોમાં જરાક સેયી, ધાણા, જ૨, રાઈ તથા લાલ 
મરેસુ "યે સરવે વધારેમાં મુકીને તે છાશુ વધારવી પછી 
'યુબ ઉકઃળીતે ઉતારવી પગુ તે કહડી વષારને મીઠા લીખ” 


(૭૧) 


ડાનાં પાંચ પાન ના"ખવાને તે કહડી ઉકળતે નવટ1ક મોળ 
તેમાં તાપ્મવો, 

જદીલો, કીયમી, *જમાના પાન એે સરવે કહડીખએમાં 
ન"ખાય છે પણ્‌ ને નાખવી તે એક સૌજ નાષમવી ને તેમાં 
ખીજ ગીજ બેળવે તો તે બનેનો ખમાડ જાણવો માટે નમાં 
જે ચોજ નેઇખે તેમાં તે યોજ નાખવી. 

વડીયાં લેઇને જર્‌ક ધીમાં શેકો સ્‍્માખખી ટૂાગી કરીને 
છાશમાં મેળવીને ઉપર્‌ પ્રમાણે વધારે કરી ઊકળી ઉતારેવી, 

ખેજ રિતે સરવે કહડીખા થાયછે, પણ કોકમની તષા 
સાંખલીની ઇહડીમાંજ જર્‌।ક ગોળ જામતી ભેપ્ખે, ને છાશ 
દહી મઠા વિગરેમાં "ખટાશ જગતી હોય તો તેને સુમારે પાણી 
રેડવું, ને પાકી કેરિમ્માર્માં સુઠ જમ્તી ન્નેઇએ, પણ ઘણું 
કરીતે સર્વે કહડીએ સરવે લોટ મશાલાખએામાં થાય છે તે 
ચયેકજ ર્‌ીતથયો ઉકાળીને ઉતાર્‌વી, 


૬૩3 અખિચડિયો, 


શૈર્‌ ૧ “ખીચડી ૨ શર પાણીના સ્ખાધણમાં ખરીને ચાર 


પઈશાભારે મીઠું નાખખીને તળે તાપ કરવી તે ચઢે ખએેટસે 
ઉતારવી, 


શેર ૧ ત્માખા ઘઊ પલાળી "ખાંડીને ૪ શેર પાણીના 
ગ્માધણમાં તે “સીચડો ખોરેવો, તે ચડે એટલે ઉતાર્વે।. 
ને ખાજરીની ખીચડી પણ્‌ શ્મેજ રીતે થાયછે, ને કોદરીની 
તથા તાંદળાની પણુ કમેજ રીતે થાય છે; 
૬૪ ઢોફળાં, 


શર ખએેફ મ્મડદની દાળ પહલાળીને વાઢવી પછી તેમાં ૧ 


(૭૨) 


તોલો ભજીયાંતો મશાલો નાપ્યોને ત્યડવો તોલો સમા દુને જરાક 
“લીલાં લાલ મરચાં ખે સર્વે તેમાં મેળવીને પછી એક 
નહાની થાળી લેઇને તે થાળી એક તપેલામાં શેર ૧ પાણી- 
માં છઢોના કડકા મુકોને તેમાં પાપ્યમો્‌ષી સ્મધરે રણે ગમે રીતે 
થાળીમાં ગા શેરને ગ્માશરે ખાંરૂ પાષરીને થાળી તેમાં મુ- 
કવી પછી ઉપરે ઢાંકી તળે “હ્7મય તાપ કરવો તે ચહે એટલે 
તે થાળો કહાડીક્નો તે ચકતાં ઉપાડો લેવા. 

ત્મડદની દાળ, ને યોખાની કણકી એ ખબેતે દળીને એક 
રાત પલાળોતે એજ રીતે ઢોકળાં યાય છે. તેને ઇન્ટ્ડાં પણુ 
કહે છે. 

પુક્લા ફરવાની રીત. 

શેર ખેક ચોળાની દાળ પલાળીને વડાખએોની ર]તથી વાટી 
“ખીરૂ ફરવું પછો સુલે તવો ચઢાવીને તેલતું પોથુ કેરેવીને 
સ્માશરે પા શેર ખીરૂ તે તવા ઉપરે પાથરવું ને તે રોટલી 
નતો રોટલો કરવો ને તેલનું પોથુ ફેરવવું પછી ફેરવવો તે 
ચહે ખેટલે ઉતારવો એ રૌતે પુહ્લા થાય દે પણુ ત્રાદુ લીલાં 
મરચાં મોહેઢા પઈઇશાભારે મીઠુ ને જરાક ભજીયાનો મશાલો 
તમે સર્વે શેળવોને તેલમાં તળીને તવા ઉપર્‌ થાયછે. 

સમચ્ત રોટલા કરવાની રીત, 


૧ ખાજરીના રોટલા પ ખાવટાના 
ર જવારેનતા * & કોદર્‌ાના 
૩ જવના ૭ કાંગનાં 


૪ માપતા ૮ ચણા વિગરેના 


(૭૩) 


ઉપરે લખેલો ચિશે સરવે શુપારી દળી લોટ કરીને આ 
શરે બાર લોટ પાણીમાં બાંધીતે “ખુ પ મશુલવો। પછો તેનો 
ગ્મછેરને સઆાશરે લુવે। કરેવે। ને ચુલે તવો! ચઢા વીને તળે તાપ 
કરવા તે તવો તપે ખેટલણે એક પાણીનું ટપકૂ પાડવું તે ટપકુ 
પાડતાં પેરેલુ ખળી જાય એટલે તે તૃવે। હાથે દીપી તે સ્મથવા 
થાળીમાં દાબીને રોટલો કરાને તે તવા ઉપરે નતાપયવા ને તળે 
ધીમો તાપ કરીને તે રોટલો જરાક ચહે એટલે સેરેવીને ઉતા- 
રેલો! ને દેવતાના સ્ખંમા?ા ઉપરે “યુ શેકોતે લાલ કરવો 
મ્મેજ રીતે રોટલા થાયે પગ એ રોટલાનો લોઢ 'યાંધતી 
વત્ખતે એક પછઇશાભાર્‌ મોડુ નાખખવું. 

તે શિવાય ઉપર પ્રમાણે લોટ શૈદને તેમાં ખે મ્માંગળાં 
ભરીને ભજીયાનો મશાલો તથા ખેક પ૪શાભાર્‌ મીંઠુ નાખવું 
પછી ઉપર્‌ પ્રમાણે પાયીથી ખાંધીને રોટલો કરવા પછી તવા 
ઉપર તેલનું પોથુ ફેરવીને તે સેટલો તે ઉપરે નાખવો ને તળે 
મધુરો તાપ રાખોને તે બાજુ ચડે એટલે ફેર્વોને બીજ 
ખા”ઠુયો તવા ઉપરે નાખવે। ને ફરીથી તે રોટલાની કરે ચારે 
તર્ક તેલનું પોથુ ફેરવવું પણ તે રોટલો કરતી વખખતે સ્માંગ- 
ળીથી મધે કાણું પાડવું ને તે કાણેયીપણ તેલ મુકવું તે રોટલો 
તળીને લાલ થાય એટલે બને તરફથી "ખરો કરીને ઉતારેવે., 

એજ રતે વાણીના ખ્રાવાણુમાં કોઈ વખત ગામ જવું 
હેય તે વારે દુધમાં બાંધીને મશાલો મેળવી તળોને કરેછે 
તે સેટલા પાંચે વગ્ન સહિત સ્મારોગેછે જે ને વમ્તુ દુધમાં 
ખાધૈયો બનેછે તે ખેન રીતે કામમાં મ્માવેછે, 


ઉપર્‌ લખેલાં પકવાત સામગ્રિયો સાધારણ રસોપ્એઓ એ 


(૭૪) 


સરેવે કરેવાતી રીત રેચીછ્ે પણ તે શીવાય ધણીક સોશને 
થાયછે તેનો સુમારે નથી પણુ તે સરવે એક એેકની રિતીથી 
યાય છે માટે ઝીણી નજફ્‌થી તપાસ કરને ન્નેશ્ના તો એ 
બાકી રહેલી સરેવે ચીજ ખએેક ખેકતા આધારથી ખેજ રીતે 
થાય છે. 
દોહરો. 
રચના ચિ પકવાનની, ક્રિયા કરવાની નેહ; 
વિવિધ રીત્યે વર્‌ખુવી, ઉત્તમર્‌ામે એેહ, 


જટ કુ 
ડડ: 
વસમો ક” 


દ મા 
વે મમ વીઞો શિ 
કૌ સમાઇ. હ 


દ 


કેજી 


(૭૫) 
ભાગ ત્તીજ્ને* 


૧ રાઇતી કેરી. 

મણ એક સારી મોહેટી કેરી લાવીને જરાક પાકા જેવો 
થાય ખેટલે તે કેરીને કાપીતે ચારે ચાર અથવા ત્માઠ 
તપમાઠ કટકા ફરેવા પછી તે કાપેલા કડકા ઉના પાષ્મીમાં ધો- 
ધને તે ખેક માટલામાં ભરવા તેમાં ચારશેર્‌ ચેદીડું નામોને 
મેળવવું ને ત્રણ દિવશુ તે મૌંઠામાં તે કડકા રાપખ્મવા પછી તે 
કડક કહાડી કોરા કરીને તડકે સુકવવા તે ત્રણ દિવસ સુધી 
સુકવીને પછી શેર ૪ રઇ લાવીને પછી જરાક પાહીખે 
કરેમોવીને તડકે સુક્વાં પી તે રે!ઈ ભયડીને, ઝાડકાંને છોડાં 
કહાડી નાખ્ખવા પછાં તે રાઇ પખુખ ખાંડવી પછી એક માહેટી 
લાકડાની કઠરોટમાં થેધને તેમાં જેર પાણી નાખ્કોન રાઈ 
"ખુબ ફીણવી પછો તે ચા૩શ્ઞેર રાઇમાં શેરે ૫)શર્‌સિયુ ના 
"ખોને કફરીથો તે પાણીમાં ફીણેલી રાઈ ખે શરે(સયામાં પણ 
"ખુખ ફીણુતા શેર પ મો1 ખેકઠો ફોણવો પછો તે કેરાખોના 
કડક તેમાં તાખવા તયા શેરે પ ખારેકો નાપ્ખમવો ન રશિર્‌ 
અડધો હળદરે બ શ્ર મરી નવટાંક છર ખએે સરવ તેમાં 
નાંખો સળવી રેગદોળૉને ખેક પારેમાં તે રેગદોળેલા કડકા 
ભરીને તે ડુબે એટલુ શરશિયુ ભરવું પછો તેતું ત 3 દિવશુ 
સુધી મોહે ખાંધી ર્‌ા"મવું પછી ત્રીનટે દોવશે તે ગ્યધાણું 
તળે ઊપરે કરવું ગએ રાતે તીન્ઝે તીન્ઝે દીવરે તળે ઉપર કરેતા 
રહેવું તે એક મહાંતા પછો પંદર્‌ દિવશે ખએેકવાર્‌ ફે?વવું ખે 
રીતે હમેશા ફેરવવું. 


ય 


(૭૫ ) 


દક્ષિણી રીતીથી અથાણુ કરવાની રીત. * 

૧૦૦ કેરી લાવીને ઉતા પાણીમાં ધોણને ઉભી ચારેચાર્‌ 
ચોરો ખેકઠી ખેક ખાજી વળગી રહે ખે રીતે કાપવી પછો 
'ઉપર્‌ પ્રમાણ તર્ણ દીવશ મીઠામાં ર્‌ાપ્તી સુકવીતે ઉપરે પ્ર 
માણુ રાઈ તઇયાર કરીને તેમાં ભરવી ને સર્‌શિયામાંડુખાવવો, 

ચાંપા ફ્રેરી કરવાન રીત. 

મણુ ૧ /હેરી લાવીને તેનાં ચારચાર ફ્ાાગ્યો શેકી 
વળગી રહે ખે રોતે કાપવી, ને “ખુબ ઉતા પાણીમાં ધોળ 
નાખીને શેર્‌ ચારે મીઠામાં તર્‌ણુ દિતશ રાખી પછો તેમાંથી 
કાહાડી કોરી કરીને ઉપરે પ્રમાણે શેર ૪ રાઈ સુધારીને વેણુવી 
પછી ઉપર્‌ પ્રમાણ ગોળ વિગરે મેળવીને તે કેરાએમાં ભરીતે 
પાર્યમાં ઘાલાને સર્‌શિયામાં ડુબાવવી;, તે ઉપરે ત્રેમાણે 
હંમેશા ફેરવવી, 

"સથીયાં ફેરી 

મણુ એક કેરીયો લાવીને ઉપર્‌ પ્રમાણ કાપીને ચાર્રેર્‌ 
મીઠામાં ઉપર્‌ પ્રમાણે રાખવી પછી શેર ખે મેથી સરશિયામાં 
શૈકોને પાશેર મરેચા તથા પા પઇશાભાર હીંગ એ ખે ચીનને 
જરાક તેલમાં શેક્વી પછી ખે સર્વે "ખુબ ખાંડીને ઉપરે 
પરમાણુ રાઈ તઇયાર કરીને ત્ય્ુબ ડ્રેણવી પછો સથી વિગરે 
સરવે ચોન્ને તેમાં મેળવીને જઈ ત્રણુભાર્‌ ગરેમ મશાલો 
નાખવો, એ સરવે કેરીયોમાં ભરીને તે કેરીયો તેલમાં *્મથવા 
સરશિષામાં ડુબાવવી. 

ખાશેકોનું. 
મણુ ૧ ખ"ારેકો લાવીને ખેક પોહેર્‌ પાણીમાં પહલાળીને 


(૭૦) 


કોરી કરેવી, પછી શેર એેક મીઠામાં ૧ રત રાખવી, પછી 
બઔન્રે દીવ? ૩ કર્‌ રાઈ ઉપર પ્રમાણે સુધારી ફ્રેણીને તે 
ખારેકો તેમાં મેળવીને સરસીયામાં ડુખાવવી, 

લીખુનું અથાણુ. 

મણ ખેક લોંગ્રુ લાવીને તેની ચાર ચાર કૂાડો કરેવો પછી 
શૈર્‌ ૬ મીઠુ શેરે ના હળધરે, શેર્‌ ભા મરચાં, પા તોલો હિંમ 
ખે સર્વે મશાલો યોખા પાશેર એરંડીયામાં સૂડને તે મન 
શાલો લીંખ્રુમાં ભરેવો, પછી તે લીંબુ પાર્યમાં રાખવાં ને 
ત્માઠ દીવશ એં લીંબુ અથવા પછી શેર પાંચ આદુના મૉહાટા 
મોહાટા કડકા કરને તે લીંબુમાં મેળવી સુકવવા પછી ઉપ્ર 
પ્રમાણ ૨1૪માં મેળવી સરેસાંયામાં ડુબાવીને પણ થાય છેટ 
કેરાંવું અથાણું. 

મણુ ૧ કેરાં લાવીતે 3 શેર્‌ માંઠુ તેમાં નાખવું. ને એક 
માટલામાં તે કેરાં રાખવાં તે સ્યાઠ દિવશ પછો ગ્મથધ્નતે 
ખાધાના ઉપયોગમાં આવે છે, 

મણુ ૧ કેરાં ૩ શૈરે મીઠામાં ખાઠ દીવશ રાખીને પછી 
કહાડીને તરણુ દીવશ તડકે સુકવીને મણુ એકે શેરે રાઈ સુ- 
ધારીને ૪ શ્ઞેર્‌ સર્સીયામાં ફૂણીને તે કેરાં તેમાં મેળવીને 
'સર્સીયામાં ડુખાવીને પણુ થાય છે. 

ડુંવેરનું અથાણું. 

_કૂવેરેનાં પાઠાં લાવીને ઉપરનાં છાલ છોલી નાંખીને તેં 
મધેનો ગરેભ લઇને એક ટોપલો ભરીને રખ : લાવીને તે 
રાખમાં ભેળવવા ને તેમાં એક રાત રાખવો પછી બીને 
'દીવશે તે ગર્ભ રાખમાંથી કાહાડોને મહોટા પાણીતા વા" 


(૭૮) 


મ્રણમાં તાખીને ખુખ છખ છખાવીને પવા પછી યોખાં 
પાણીમાં ધોધને કોરો કરીને શેર એકે માહાટા પઇશાભાર 
મીઠુ મેળવીને એક રાત રાખવું એટલે ખે શ્થાણું "ખાધાના 
ઉપયોગમાં તાવશે ને તે મીઠુ મેળવીને ત્રણ દીવશુ તડકે 
સુકવીને ઉપર્‌ પ્રમાણે રાઈ ક્‌ીણણી મશાલો મેળવો ગોળ નાં- 
ખી મરેસીયામાં ડુખાવીને રાઈતી કેરોનો રીતથી પણુ સ્મથા- 
ણં થાય છે.) સ ન 
* ગઆમાંભળાનું. 
જુર ૫ ગ્માંબળાં છેઇને ઉના પાણીમાં એક ધડો રાખવાં 
પછી કાદાડીને દોહાડ પાશેર મીઠામાં સેળવીને ત્રણ રાત 
રાખવા પછી ત્રણ દીવશુ તડકે સુકવીને નવટાંક રોમાં ઉપરે 
પ્રમાણ મેળવીને સર્‌સીયામાં રાખવાં, 
કુર્સદાનુ, 
શૂર્‌ પાંચ કરેમદાં લાવીતે ઉના પાણીમાં ષખેક ધડી ર્‌।- 
“વા પછી ખેક માટીના વાસણુમાં લણને ગ્મછેર્‌ મૌઠું મે- 
છેવવું તે સ્મયાય એટલે વાપરેવું, 
ખોળ કેરીનુ. 
મણુ ૧ કેરી નહાતી નહાની લાવીને જરાક તરેમ થાય એ- 
ટણે તે કેરીખા એક ગોળામાં ધાહાલોને ૪ શેર્‌ માંડુ નાખવું 
પણુ તે કેરાખાને દીટે જરાક દીવેલ સ્મથવા તેલ ચોપડીને 
મીઠામાં ત્રણ દીવશ રાખવી પછી ગમે કેરો ડુબે એટલું પાણી 
રેડવું તે પેલ્ર્‌ દીવશુ પછી ઉપયોગમાં ત્માવેછે તે બારે માસ 
જેહિ; 
૧૩ સુરણ ૧૩ સંકરેકદ 
૧૪ સખળવી ૧૮ કોણેળે 


(૭૪) 
૧૫ ખટાટા ૧૬ તુરીયા 
૧૬ શરેતાળુ રે૦ વતાક 

ખે રકમો છોલો મોહોટા મોહેટા કડકા કરીને બશ્ષેરે પા- 
ણીનું ખમાધણ મુઠવું તે ઉકાળીને ઉભરો આવે એટલે ઉપ- 
ર્‌ની ન્ઝે રકમનું સ્મથાણું કરવું હય તે રકમના કડકા તે 
ત્માધણમાં નાંખખો ઉપરે ઢાંકાને તરેત તે વાસણ ઉતારવું ૫- 
છી તે તપાધણ ટાટુ યાય એેટણે તે ઉઘાડીને જેન્જા ણી કા- 
હાડી નાપ્યવું પછી તે કડકા કોરા કરીને સેરે મોટા પઈસાભારે 
મીડુ મેળવીને રાઇતી કેરીની ર્‌ીતીથી રાઇ ફોણી મેળવાને 
સર્સીયામાં તે કડકા ડુખાવવા તે અયાણાં એક મહીનો 
પહોચે તે સુમારે કરવાં, 

ર૧ હળરરે, ને આદુ, ખએેખે રકમો છોલી સમારીને મીઠા- 
માં મેળવીને તરત ચાલતુ ત્મથાણુ ઉપયોમમાં ગાવે છે, પણુ 
સમાં જરાક લીંખુ નીગોવવું. 

રેરે કાચાં કારેલાં રાઇતાં કેરીના એકઠાં નાંખીને ત્મથાણું 
કરેતો બારે માસ ઉપયોગમાં ભાવે છે ને શર ૧ કારેલાં 
સખાં મોટા પઇસાભારે મીઠામાં એક રાત રાખોતે રાઈ 
સર્સીયામાં ઉપરે પ્રમાણે મેળવીને પણ થાય છે. 

૨૩ લીલાં મરચાં શેર ૧ લાવીને ખેક ખે ખાજુયી જરા 
જરે। કપ કરોને એક વાસણમાં રાખવાં પછો તેમાં સરે 
જેર પાણી રેડવું તે નવ પઇશામારે મીઠુ નાખવું તે પણુ 
મેક પખખવાડીયુ પાસે તેટલાં કરવાં. 

ર૪ મ્માંબળાની રીતીથી પણુ બોરનું સથાણું યાય છે ને 
શેસવાનું પણુ ખેજ રૌતે થાય છે. 


(૮૦) 


ખે શીવાય ધણીક મીન્નેનાં નમથાણૂ।ં થાય છે પણુ તે 
સર્વે ખએેજ ર્‌ીતીયી યાય છે; 
ચટણીશ કરવાની રીત, 


જ કોથમીરની ૭ મીઠા લીંબડાના પાનની 
૨ જુરદીલાની દ કોડની 

૩ તગ્મજમાના પાનની ૯ થુરીત્ખાનતા પાનની 
૪ ખઝ્ તી ૧૦ ત્મડદનો દાળની 

પ ખજીરેની ૧૧ કોકમની 

૧ ક્રાષી સાંખલીની “ ૧૨ કામો કેરાખોાનો, 


ઉપર્‌ લખેલી સર્વે સોજ્નેમાંથી જે ચીજની ચટણી કરેવી 
હોય તે ચીજ લાવીને સુધારીને ઝીણી સમારેવી પછી નવ" 
ટાંક ચીજમાં નમ શર ખારું ૧ પઇશાભારે લીલી હળદરે ન” 
વટાંક મરેમાં મ્મડધા પઇશાભાર ૪ર ૦1 પણપશાભાર્‌ ધા- 
ણા ૧ પઇશાભાર લસણુ ૧ પઇશાભાર ગોળ એ સરવે 
તરીને એેકડી કરીને પ્રભ બારીક પખાંડવી ને તે ખાંડી તપ્મારે 
કરીને ખેક લાકડાના કઠોડામાં સ્મથવા ક્લાપતા વાડકામાં 
રાખવી ને જરાક લીંબુ નીચોવવું ને ચટણી આઠ દીવશને 
સુમારે રાખવી ને એજ રીતે કરીને તેલમાં તળીને કરે તો 
પંદર્‌ દીવસ સુધી ખાધાના ઉપષોગમાંથી જે સુગંધની ચીજ 
છે તે ખેક એકને ખેકડઠી કરવી નહી ને એકઠી કરે તો તે 
બને બગડે માટે ખેક ખેક્તે જુદી જુદો કરવો પણ સરવે 
મશાલો ઉપર્‌ પ્રમાણું નાંખવો ને એજ રીતીથી વાઢવો ને 
તળવી હોય તો ખેજ રીતે તેલમાં તળી કાહોાડવી ખારેકનીઃ 
તથા ખજુરની ખે ખે ચટણીખોમાં ગોળ ન જેણે ને તેના : 


(૮૧૦ 


કદળીયા કહાડી નાંખીને ઉપર પ્રમાણે સરવે મશાલો મેળવો 
ખારીક ખાંડવી ને જે મરેજીમાં આવે તો તળવી, 
રીગણાંની ચઢણી--ખે રીંગણાં લાવીને તેને ખાડીને 
તૈની છાલ કાહાડી નાખવી પછી તોલા ૩ તયડદની દાળ તથા 
લાલ મરચાં બે મરી તોલો બ જરાક ધાંણુ।, જીરૂ; એ સર્વે 
ચોન્ને ખેક પછશાભાર તેલમાં "ખુબ શૈકાને બારાક ખાંડવી 
પછો ન પપસાભાર ગાદ એ સરેવે તે રીમણ્ન્ાજ્ના ખીતે 
ખારીક વાટીને ચટણી કરેવી ખે ચટણી તરત ખાધાની થાય છે. 
અડેદની દાળની ચઢણી,--તોલા ખે ત્મડદની દાળ તથા 
લાંક્ષ મરચાં બે તથા મોઠા લીબડાતાં પાંચ પાત ખે પઇશ્‌ા- 
ભારે ધો છેઇને તેમાં,તે સરવે રકમો શૈકાઈને લાલ થાય એએ- 
ટલે એક નીસા ઉપરે પયુમ ખારીક જરાક પાણી સાથે વા- 
ટવી પછી તેમાં ૪ર।ક સમાદુ વાઢોને લીષ્રુતા રસમાં તે ચટણી 
એળવલો ત્યથવા આંખતલના રેસમાં તે પણ ચટણાં થાયછે. 
ધોરીઆના પાનની ચટણી.-શર બ કુણાં કુણાં લાવીને 
રૃવતામાં ભાર્‌ીને ક્રાહાડવાં પછી તે પાત ચોળી નીગોવીને તે- 
માંનું પાણી કહાડી નાખવું પછી ત્્માદુ લીલાં મરચાં લસણુ 
૭૨, એ સર્વે ખેકડુ કરીતે બારીક વાટવું એ ચટણી ખખા- 
ધાથી જડરાન્નીનું ન્નેર વધે ને વાયુને હણે. 
કાંદાની ચટણી --શ્રેર મ સત કાંદા લાવીતે છોલીને 
ખારીક છીણીને ષછો ત્ખૅક કડાઇમાં પાશેરે તેલ પુરીને તે 
તળીને લાલ થાય એટલે તે તળેલો કાંદાનો ગર્‌ એક ગયણામાં 
ફહ્ાડોને ' તેમાંનું તેસ નીતારી શેવું પછી એેક પપસાભારે 
સુકાં મરચાં ખુ'મ બારીક વાટીને તે કાંદાના તળેલા ગરમાં 


(૮૨) 


ભેળવવા ને ૦। પઇશાભારે મીઠુ ને એક પળઇરાભાર્‌ ખારેક 
“ખુબ ખાંડી બારીક વાટીને સર્વે એકડ મેળવોતે એક વાસણુ* 
માં રા'ખવું ખે ચટણી સ્વાદીર થાય છે ને ઝુગકારી થાય કે. 

ખે શીવાય ધણીક જાતની ચટણોએ થાય છે પણુ તે 
સરવે ઉપર પ્રમાણે થાય છે પણુ તળવાની અથવા કાચી 
વાઢવાની એ ખે રીતી છે. 

મૂરખો કરવાની રીત, 
૧ કેરીનો મુરેબે!. 

માહાથી મોહેોટો કે્રીશ્મો લાવીને જરાક પાકા નેવી થાય 
ગ્ેટલે છોલોને ફાકો ઉતારી લેવી ને તે ફાકોમાં સોયાથી કો" 
મોને ન્નળો જેવાં કાંણાં પાડવાં પછી તે શેરે ૧ ને ખાશરે 
શેધને મીઠા પાણીમાં કષરાતા સ્મયવા કલાઇના વાસણમાં 
ડુબાવીને તેમાં ગ પધશાભાર કળીશ્ુનો નાંપખ્મીને તેમાં તે 
ખેક રાત રાખવી પછો બીન્ઝે દીવશે તે પાણીમાંથી કેહાડીને 
કેરી કરવી પછી શેર બે સાકરની ચારે તારી ચાસણી કરીને 
તે કોર કરેલી કેરીએાની ફાકો એ ચાસણીમાં ડુબાવી કહા- 
ડવી, ગ્મૅજ રીતે ખાંડની ચાસણીમાં પષ્મુ ગયે મુરખ યાય છેડે 

આંબળાનો સુરખો. 

3ર ખેક ત્માંબળાં લેઇને તેને સોઈસાથી કાંણાં પાડીને 
શર ખે પાણીનું સ્માધણુ મુકીને જરાક વળકો વાળાને તે 
ત્માંબળાં કહાડીને કોરાં કરવાં પછી શેરે બે સાકરની ત્યયવાં 
"ખાંડની ચારે તારી ચાસણી કરીને તે મ્માંબળાં એ ચાસણીમાં 
ખોળી કહાડવાં ખે શ્માંબળાનો. મુરેબા ઉતાળામાં ખાધાયી 
 શ્વરણાજ ઝુણુ આખાપે છે ને શરીરને સુખ્પ ઉપજવે છે, 


(૯૩) 


ગે શૌવાય ધણીક “તના સુર્ખા થાય છે પણ તે સર્વે 
ગેજ રીતે થાય છે પણ્ય બાફીને કરાચી રેકમથી ખે ખે રીતીથી 
ચાય છે? 

ત્માંબાના રેસના સમગ્ત પકવાન કરેવાની ર્‌ીત* 

સારી મીડી કેરીઓ લાવીને તેનું ખેક કાંસાના થાળમાં 
ત્મથવા કલાઇ દંધેલી કથરોટમાં જરાક ધી ચોપડીને રસ કા- 
હાડીને તડકે સુકવીને પાપડ સરખો થાય એટ 5 .હે.હુકાએલો 
રસ તોળવે। પછી તે «ટલો તોલે થાય તેટલો મે*દો ત્મથવા 
ચણાનું વેસણ તે રસનો ઝીણા ભુકો કરીને તેમાં મેળવવો 
પછી ને પકવાન કરવું હોય તે પકવાનની રીતીથાં ફરવું. 

ખાંબાના રસતાં પકવાન કરવાનો નમુનો 
મોતીચુરના લાડુ. 

શેર બા ચણાનું વેસણ, ને શેર ગા સ્‍્માંભાના રસનો લોઢ 
ગે બેને એકઠા મેળવીને ન શેર ઘીનું મોહેોણ કરવું પછો 
પાણીમાં ધોળાને ખમીર કરવું તે તે ખમીરેના ઝારાથી ઝીણા 
ઝીણા મોતી સરખા દાણા। પાડવા પછી કળીયો તળાઇતે લાલ 
ચાય ખેટલે ઝાહારાથી કાહાડીને શેર ૪ "ખાંડની સારે તારી 
ચાસણી કરોને તે કળીયોના દાણા એ ચાસણીમાં મેળવવા 
પછી તે ઠરે એટલે મેવાનો મશાલો મેળવીને કઠરાટમાં ડારીને 
ચકતાં પાડે તો મોતીપાક થાય ગ્મથવા પપાશૈરેને સ્ાશરે લાડુ 
બાળે તો મોતીચુરેના લાડુ થાય ને ધાખુ શેકીને ચાસણીમાં 
મેળવીને ચકતાં પાડે તો ન્મમરેતપાક થાય છે. 

ચુરમાના લાડુ કરવાની રીત, 
8ર ના ધઉનો લટ ભને અછેરે '્માંબાના રસનો લોઢ 


(૮૯૪) 


એ ખંને મેળવીને દોહેડ નવટાંક ધીનું મોહાવણુ કરવું. ને 
પાણીથી કઠણ ખાંધીને મુઠીયાં વાળાને તળી કાહાડોને તે 
“ખાંડી દળ કરી ધી સાકર સ્મથવા ખાંડ ત્યથવા ગોળ મેળ- 
વીતે લાડું કરવા# 


શૌરો પુરીયો-વિગરે સરેયે પકવાતમાં એેજ રીતે સ્મડધો 
અડધ ત્માંબાનો રેસ મેળવીને તે પકવાન તેની રીતીથી થાયછે 
એ રી" ને પકવાન કરવું હેય તે તે રકમમાં સ્માંબા- 
ના રેસનો લોટ સંભાગે મેળવીને તે પકવાતની રોતીથી યાય 
છે ને ઉનું શ્યાધણુ જેવું પાણી ઉકાળીને શેરે ૧ ક્લાઇના 
ગમથવા કાંસાના વાસણમાં લેપને તેમાં પુણ્‌ાશેરને સ્યાશરે 
સ્માંબાના રસનો લોઢ નાંખે તો તે પાછો રસ થાયછે તેમાં ધી 
ખાંડ મળવીને રસ રોટલી પણુ થાય છે ગ્મેજ રીતે મ્માંબાના 
રેસની સ્મમરેત રૂપી ત્મનેક વમ્તુગ્મો બતે છે. 
બારે માસ કાચી ફેરિઓ રાખવાનો ઉપાય. 
સારો કારમી ત્માંબો હૈય ને તેનું ફળ મીઠુ અને મોહોટટુ 
તે ગ્ાંબાના રેખવાળ (ત્રોકી કરનારને ષેતાવી રાખીને તે 
ગ્માંબાનો પહેલી પડે એટલે નેટલી કાયો કેરીઓ રાખવી 
રાય તેટલી કેરીએ ડુબે એટલુ સાર્‌ ચોપ્ય્ુ મધ ખેક વાસ- 
ણમાં છેઇને સઆાંબે જવું ને સાથે સાર્‌ ચોખુ મીણ અમને 
'રૃવતા પણ રાખવો પછી તે ખાંબા ઉપરે ચઢાતે ખક ખી- 
જા માણસ પાસે મધનું વાસણ કાલો ર્‌"ખાવવું ને દેવતાનું 
છાણું પણ સાથે તળણ્ખ્ખાર રાખવું ને મીણુ પણ તઇયાર 
પે।તાના હાથમાં રાખીને "દેવતા ઉપર ઉનું થાય એટલે એ 
ઝમખાની કેરી ચુંઢીને તે કેરીના ડીઢા ઉપર્‌ તરત મીણુ ચો- 


(૮૫) 


પડવું ને તે કેરી મધના વાસણમાં નાખવી એ રીતે કરીનેઃ 
નેટલી કેરીઓ મધમાં ડુખે ગેટસી કેરી લઇને ધેર જપ્ને 
એકાંત હવાની જમોમાં તે કેરીઓનું વાસગૃ રાખવું એટલે 
“રી ખારે માસ સમેનીને ખેવી સ્‍્મતામત કાસી રેહેશે તે કેરી 
જ્યારે જનેઈગે તારે પક્રવવી સ્મથના કામો વાપરવી, તમા ગ- 
થમાં મશાલા, શાક, ભાજખો અથાથું, ચટણીએ। વિગરે 
મમાવી સમાવી ધણીક ચોન્ને કરેવાતી તદબીરેષ્હરાવલવભાઈ 
મોટાભા પાસેથી મળી આવી છે. એકની પાસે એ વિશેનું 
પુમ્તક છેડે. 

શ્મે શીવાય ધણાંક પુસ્તકોનો શોધ કરીને સરેલે સજ્નીને 
વાસ્તે રચેલી રચનાનો ભાગ નિશે સંપૂર્ણ* 


“નાવ"ઊુત કૂકે ૯ર 


ભાગ ૪ થો. 


શમા ભાગમાં પરોપકારી પુરૂષ શેઠ જગાભાઈ કાહાનદાસ 
જેણે કેટલાક રૂપીયા ખખરેચોને વઇદક સાદે ધણાંક પુમ્તકો 
સંપાદન કરીને સ્મજમાવીને ત્મનુભવ સિધ કરેલા કઠે તે ઉ" 
પર્‌યી એઉના ચીર્ણુજીવાં શૈડ ભઝુભાઇએ નિચે ત્મજ્માવેલ। 
પાક લખાવન્યા છેઃ 
રૈતુ રૂવુના પાફ ફરવાની રૌત, 
સાલમ પાકનો મસાલો, 
૧ શાલમ રેર ના ૩ સાકર જેર ૬ પ દુધ મેરે ૧૦ 
ર્‌ ખારેકો રીરે ના ૪ ગાયનું ધી શ્ર ન 
કાસ્ટાદિફ સશાલો, 
૧ સંતાવરી તોલો એક ક પપળી અુળ તોલો ખેક 


(૮૧) 


૨ ચાવ તોલો એક ૧૦ ધોળીમુસમળી તોલો એક 
3 ચોત્છાલ તોલો ખએેક ૧૧ કાળીમુસળી તોલો મેક 
૪ ગોખર્‌ મોટા તોલા બે ૧૨ બળબીજ તોલો એક 
પ ઝુદ્રબાવળિયો તોલા ખે ૧૩ સમુધરસોસના બીજ 


5 સુઠ તોલો એક તોલા ખે 

૭ મરી તોલો ખેક ૧૪ સોપચીની તોલો એક 

૮ પીપર ,#.લો એક ૧૫ ત્મકલગરો તોલો એક 
ર કુલફૂનો મશાલો. 

૧ કેસરે તોલા ખે ૭ જાયફળ તોલા સ્મઢી 


૨ જવૃત્રી તોલા ત્મઢી ૮ બર્‌ાસ વાલ ચારે 

૩ ખેલયો તોલા ત્મતઢી ૯ કમ્તુરી વાલ ચાર 

જ લવીંમ તોલો દોહાડ ૧૦ વંમ્ન લોચન તોલા ખે 

પ તજ તોલા ખે ૧૧ સ્મંબર્‌ ગદાંયાણા ચેક 

૬ તમાલપત્ર તોલા બે 

ધાતુની ભસ્મો. 

૧ લોહ ભમ્મ તોલો ખએેક પ સુછેવણ્‌ માક્ષી ભગમ 

૨ ખગ ભમ્મ તોલો એક “વાલ શ્ખાઠ 

૩ સ્મભરેખ ભમ્મ વાલત્ખાઠ ૬ હોંમલોક ભક્મ વાલ1ર્‌ 

૪ રૂપા ભક્મ વાલ ચાર ૩૭ ગળો સત્વ તોલો એક 

પ્રયમ કાસ્ટાદિ મશાલો સુધારીને "ખાંડી કપડછાંણ કરીને 
જુદો રાખવે,, પછી કલકનો મશાલો "ખાંડી કપડછાણ કરીને 
જુદો રાખવો પછી બગ્મની માત્રાખા મેકડી કરીને ખરક 
પરતીને જુદી રાખવી પછી ઉપર્‌ લખેલી સાલમ તથા 
"ખારેકો ખે ખે રકમોને જુદ જુદી "ખાંડી કપડછાંણુ કેરી 


(૮૭) 


એેંકઠી કરીને રાખ્મવી પછી શર ૧૦ દુધ કડાઇમાં ત્ુહે ચઢાન 
વીતે ઉકળે એટલે તે સાલમ તથા ખારેકો ખે દપમાં ના- 
'ખવી પછી તેનો માવો થવા સમાવે ખેટલે તે કાસ્ટાદિકુ 
મશાલો તેમાં નાપ્મવો પછી જરાક કઠણુ થાય એટલે તે 
ભગ્મની માત્રાગ તેમાં નાપ્ખવી પછી ધીમાં તાપથી શેર્‌૦॥ 
ઉપર્‌ લખેલું ગાયનું ધી નાંષ્યોને દાણા પાડવો તે સારી ઝીણા 
ઘાણ! પડે એટલે ટાહાડો કરી ઉપર લખેલી શેર છ સાકરની 
ચારેતારી ચાસણી કરીને તે દાણા તેમાં નાંપખમવો “પછો તે 
સેલફનો મશાલો તયા શૈર્‌ ન બદામની મીજ તેમાં ખે સરવે 
નાંપ્ખવી પછી કઠરોટમાં હારને નહાતાં નહાનાં પતર પાડવા, 

ગે પાકમાંથો તોલા ચાર તથા પ જેટલું ખાવું તે તેલ 
મરસુ ને સ્માંબલી એ ચીનને જેટલા દિવશ એ પાક ખાવો 
તેટલા દૉવશુ ખાવી નાહ તે ખાધાથી સર્વે શરીરના રોગને 
હણે ને કઉવતને વધારે 'ખેવો ગમે પાક ગ્રુણકારીછે ને સરવે 
પાકમાં આખ શાલમપાક શ્રેષ છે એેવું પાકાધિકારના ગ્રંથમાં 
લખેલું છે. 

ગુદરપાક, 

ગમે ઝુંદરપ।ક બનાવવાની [વમત શમે ને ન્ઝે સારો સફેત 
ઝુંદર જઇને શૈરે ૨ લેવા ને ગાયનું ધી જર ૧ લેઇને તે 
ઝુદર્ને ધોમાં તળી ફકરો કરીને બારીક વાઢવો પછી દુધ 
શૈર્‌ દશ કડાઇમાં સુલે ચઢાવ,ને ઝીંદર્‌ તે દુધમાં નાંપોને 
તે દુધનો માવા કાહાડવો પણુ તે માવા કરેતી વખતે 
કાંશુકોના લાકડાના કડકા નાખીને તે દુધનો માવા તાવેતાથી 


દેલાવીતે શ્યાકરો કરીને ઉતાર્વે। ને પછી તેમાં નીચે લખેલાં 
વસાણા નાખવાં 


(૮ટ) 


"૧ એે"ખરો તોલો ખેંક ૯ પગ્તાતી મીજ ત્તોલો ગ્મૅક 
૨ ગોખર્‌ તોલો ખેક ૧૦ બદામની મીજ તોલો ખેક 
૩ નીરઝુંડી તોલો એક ૧૧ કુડુક ખોજ તોલો ખેક 
૪ સતાવરી તોલો એક 1ર સખ ખરોટનીમીજ તોલો ગ્મેક 
પ પોળાસુશળી તોલો ગેંક 

૬ તેજખબલ તોલો ખેક ૧૩ નયફળ તોલો એક 

૭ તમાલપ્તર્‌ તોલોખેક ૧૪ જવતરી તોલો એક 

૮ સાંધાડા તોલો એક ૧૫ એલગો તોલો ગશ્મેક 


ઉપર્‌ લખેલી સરવે ચીનને લેઈ ખાંડી કપડછાંત કરીને 
મધ શર બે લેઇને તેની ચારતારી ચાસણી કરીને તે વસાણાં 
તૈમાં તાંખપવાં તે મેળવી હલાવીને હે ઠે ઉતારીને તેમાં સે!" 
નાતાં વર્‌ખ નંગ ૧૫ તથા રૂપાનાં વરખ નેગ ૧૦ તેમાં 
નાંખીતે તે એક કાચના વાસણમાં રાખવો તે ઠરે એટલે 
ખે પાક ખાવાની રીત કે તે પાકમાંથી તોલા ૧। લેખે દીનક 
સુધી તે સુમારે નીમ ખાવો ને બીજ દોત ૭ તોલા રે॥ 
તયા ૩ સુધી "ખાજા ને તે ઉપરે ગાયનું દુધ શિરે બા ઉતું 
કરીને તેમાં તોલો ના સાકર નાંખીને તે દુધ દરરોજ પીએ 
તો એ પાક ધણુ! ઝુણુ સ્માપે છે તેતા ફાયદા નીચે લપ્ખુ 
છું કે ખે પાક ખાધાથી ગ્રીને તથા પુરૂષને ધણું કઉવત 
વધારે છે ખેકતો પેટનું દરદ તથા સુળ તયા સ્મામવાયુ મગજ 
ગરમી; કોઠાની નબળાઈ તથ। ધાત તથા ગરેમો ધુજરી તયા 
કમર્‌ દુબરી હેય તથા મરદો કમ હેય તથા ખધૈજ કમી હોમ 
દમ તથા સાસ તયાં સશણી તથા છાતી દુખતી રોય એવા 
એવા ખીન ઘણાખેક રોગોને મટાડી ને જીવને ઘણાજ 


(૮૪) 


આનદ ઉપજાવે સ્મતે ધણીજ હુંશિયારી સ્માપે છે. 


લશણુપાક. 
મશાલો.* 
૧ લસણ શૈરે બે પણશાભારે 
ર્‌ ધીને દુધમાં તે લશુણ 1 તખબરેખની ભમ્મ 
પસાવવું વાલ ત્રણુ* 


3 પારાની ભસ્મ વાંલત્રણુ, રે લોહ ભગમ તાલ લસ 

૪ બાળ ભમ્મ વાલ દશ ૧૧ કેશર એક પઇશખિર્‌ 

પ સ્યકલરો ખક પઇશાભાર્‌ ૧૨ હહડાં,બેડાં, ને સાંબળાં 

૬ સ્માશુત એેક પછશાભાર ૩ પપશાભારે 

૭ બરે।શુ વાલ ચા' ૧૩ જાયકળ એક પધપ્શ્ઞાભારે 

૮ હળદરે સ્એેક પદ્શાભાર્‌ ૧૪ જાવંત્રી એકપણશાબાર 

૧૦ વચતાગ શોધેસો ખેક ૧૫ મરી એક પડશાભારે* 

ખે સરવે જુદાં “જુદાં ખાંડીને કપડછીંત કરાને રાખવાં 
ને તે સરેવેને નીચેનાં રાંતે કરવું. 

પ્રયમ લશુણને દુધમાં કોઢો ઠહાડતાં જરાક માવા જેવું 
થાય ખેટલે કાસ્ટાદાક મશાલો નાખીને નવટાંક ધી તથા 
ભમ્મો નાનાને ધીમાં તાપથી દાણો પાડવો પછો શેર ખે 
સાકરની પાંચતારી ચાસણી કરોને તેમાં તે દાણા નાંખીને 
તેજનો જયફળ જવતરાં ખદામ વિગરે નાંખી ડારાને યકતાં 
પાડવાં તે પાક ખાધાથી ગુલ્મવાયુ તષા મહાવાશમ ડોમ 
મૈદાત્તી સુલ, કફ ખે આદે સરવે રોગને હણે. 

ગોખરૃપાક, 
ચણ્‌ાડી નંગ એક ગોપખર્‌ મોટા ત્રણ પધશાભાર 
મલોમસત્વ ખેક પણશાભારે સાફર્‌ ખે પણશાભારે 


( ૪૦ 7 


ગોખર્‌, ગલો ને ચણોઠી એ ત્રણે રેકમોને ખાંડી કપડ 
છીણુ કરીને શેરે ૫ દુધમાં નાંખીને પચાવીને દાણા પાડવો 
પછી શેર ખે "માંડતી પાંચતારી ચાસણી કરીને તે રાણા 
તૈમાં નાખવે। પછો ન્નયફળ જાર્વતરી વિગરે મેવાનો મશાલો 
નાંખો ઠારીનતે ચકતાં પાડવાં પછી તોલો દોઢ ગમથવા ખેને 
સુમારે શવારેના પોહેર્‌માં રોજ ચાવે, ને તેલ મરચાં સ્માં- 
ખૂલો ખાવા નહ એ પાક ખાંધાથી વરૂધ સમવમ્યામાં પણ 
અ નન ક એ ૦. ૦ 
યાવન કધઈથાની જેટલું સામથ આવેછે ખેવું પાકાધિકારમાં 
લખેલું છે 


ફાચાપાફ. 
૧ કઉચા નવટાંક ૪ ગોખર્‌ ત્યવોળ 
ર ધોળીસુશળી નવટાંક પ દુધ શેર પ 
સશાલો, 
૧ તજ એક પઇશાભાર્‌ ૮ ચદન 


રે તમાલપતર્‌ ગમેકપઇશાભાટ્‌ ૯ કેસર્‌ એક ગદીગ્માણા 
૩ એલસગી એક પઇશાભાર ૧૦ સુઠ ગક પઇશાભારે 
૪ તાગકેશર્‌ એેક પઈશાભાર ૧૧ મરી એક પઇશાભારે 


પ લોહભનેમ દસ વાલ ૧ર પીપરો ખએેક પઇશાભાર 
૬ સનીકબાલા એક પઇશા ૧૩ હરેપો એક પઇસાભાર 
બાર્‌ ૧૪ બેહેડાં એક પણછસાભાર 


૭ વ્શુલોચન ખેક પઇશાભારે ૧૫ મત્માંબળાં તેક પઇસાભારે 

ઉપરનો સરવેનો શામાત તઇયાર કરોને “કંચાં 
ઘોળી મુશળી, શ્યામાની ત્રણું ચીન્નેની દુધમાં કીટી કહાડવી 
પણુ તે દુધનો જરે।$ માવે! થવા ત્યાવે એટણે પછો તે સરવ 


(૯૨૦) 


મશાલો કપડછાત કરેલો હૉય તે તેમાં નાખવો ને જરાક ધી 
નાખીને ધીમા તાપથી દાણા પાડવા પછી શેરે બેની પાંચ 
તારી ચાસણી કરોને તે દાણા તેમાં તાખવે! ને જાયકછી, 
જાવંતર્‌ી, કેસર વિગરે કલકફતો લશાલો નાખી ઠારીને ચકતાં 
પાડવાં તે પાક તોલા ખેતે સુમારે ખાયતો સરવ રોગને હણે, 
કરપ એટલે સુવિમાસની સ્ત્રીનો કામ તેને સમાવે એવું સા 
મર્‌ય એવું વૉશ્ઞિશણુ છે 

ઉપર્‌ લખેલા સરેવે પાકા દાણા પાડીને «રે પાકનું ન્ઝેટલું 
વજન થખેલું હોય તેથી બે ધણો ત્મડદનો લોટ લેઇને તેનાથી 
ખમાણું ધી મેળવીને ધાબુ શેકવું તે મધુરા તાપથી લાલ બ- 
દામી થાય એેટલે તે માવાની દાણા તેમાં એળવવેો પછી તેમાં 
રુરે શર લેખે સાકર બેળવીને કલક એટલે મેવાનો મશાલ 
શ્રેળવીને ગ્રેરે ખેકના ચાર લેખે લાડુ કરવા તે રોજ એક ગેક 


લાડુ ખાય તે ઉપર્‌ કહેલા ઝુણુ કરતાં પણુ વધારે તાપે ને 
કઉવતને વધારે જે 


ચે શીવાય ધણાક પાક થાય છે પણ તે સરવ ખએેજ રીતે 
થાય છો ને હુંતાળાની ર્તુમાં ઝુલાબ પાક, સ્માંબળા પાક, 
કટાળા પાક ખે સર્વ ગરમીના દીવસમાં સુખ માપે છે ને 
હરેડેપાક પણ એજ રૂતુમાં સુખને ત્મરેથે છે કેસર પાક સા' 
લમ પાકની ર્‌ીતીયી થાય છે ને તેના જેટલી સ્મઉશધષી, ને 
તેજ પ્રમાણે યાય છે. ને તે પ્રમાણે ઝુણ મ્માપે છે* 

સ્મલત પમાધાથી મ્મજર્ણ થયેલું રય તે મટાડવા સાફ્‌ 

સમસસસ્‍્ત ગુરણોો ફર્વાની રીત. 
કોટરળનું ચ્રુરણુ. 
સોધેલો પારે) સોધલો વછતાગ, સૉંધેલો મેધક, મરી, એ 


(૪૨૭% 


સરવે સમભાળે સુરેણુ કરીને સેઇતે તેને વહતી કહેતાં રીગ- 
ણીતા રસમાં ૨૧ દાહાડા સુધી પટ દેવા તેની તર્‌ તરણુ 
રતી ભારની ગોળી કરોને ભક્ષ કરેતો જઠરાત્તીનું નનેરે વધારે 
એ કટક ર્સતી ગોળી અજરણૂને ઢાળે ને મહા રોગને મમાડે.ઃ 

. સુઠ, મરી, પીપર, ૭3, હિંગ, સિંધવ, લસણ, સોધેલો 
ગધક તેતે સમ ભાત્રે લેઇને લીંષ્ઠના રેસ સાથે મરદન કરેવું 
ને વાલ એકને સ્માશરે સુર્ય ખાયનો ૬સ્ત સમાવતા વારે લાઃ 
ગતી હોયૂ,જેન્ટાડે, ને મજરણને ટાળે, 

ત પિશુચિકા ચુરણ, 

લવીંગ, એલચી, «યદળ, બોર, વછનાગ, ગ્મફીણ એં 
સર્વે "ખુબ બારીક વાટીને ખેક એક માશાભાર સુરણ ઉના 
પાણી સાથે ગળેતો સ્ખજીરેણુ ગ્મતિસાર્‌ ઉલટી તે સરવને 
થાળે ને સુળને પણુ મટાડે છે. 

આણુંદભૅરવ ચુરણુ. 

'હિંગળેક વછતાગ ટંકણ'ગાર્‌ પૉપર્‌ સમફોણુ «બર (મો- 
હેક લીખુના રેસમાં ) મરદત કરીને ગોળી કરવી તે તર્‌ણુ 
રતી ભાર્‌ પાનમાં ખાયતો મરેવે રોગને મટાડે ને અ૭- 
રણને ટાળે. 

અગ્તીકુસાર ચુરણુની રીત, 

પારો ગંધક મનળલ સેોહાગો મરી, પીપર વછનાગ, ચી- 
મછાલ ખે સરવે રેકમોમાંયાં પારો ગંધક તે વછતાગ એ તર્‌- 
છુને સાધીને પછી. સરવે ચીનને . દીવસ તરણ સુધી ખલ 
કરેવી પછાં તેમાં સરેજ્ુવાતા મુળની છાલનો રેસ કહાડીને 
તૈનો પટ દેવા પછાં તીને દોવસે લીયુતા રસનો પટ દેવો! પછી 


હ છ્ડ ઝે 


તૈ સુકવીને “ખલ કરી કપડછાણ કરતે એ સ્‍મમતી કુમાર 
સુરણ એક શ્‌ીશોમાં ભરી રાખવું તેમાંથી ખેક'વાલ પાનમાં 
મુકીને "ખાય તો વાયુ થકી ઉત્પન થયેલા સરેવે રોગને ટાળે 
અજીર્ણ મટાડે ને જઠરાત્તાનું ન્નેર વધારે તે શરીરને સર્વ 
રિતીનું સુપ્ત ઉપજાવે છે. 
અગ્નીકુમાર ચુરણુ. ૨ 

શૈરે ૫) "ખરેસાણાની ઊપરનો કુષ્ય્ી કૂણો ડાટા ખા લેપને 
નહાના કડકા કરીને ખએેક માટીના કોરા વાસણનો ડ્ડીષમાં 
નાખોને સુલે ચડાવીને તળે તાપ કરવો! પછી તે ડીટીખોમાંથી 
તમામ દુધ સુકાઇ નય ને તે ઠીમમાં દેવતા પ્રમટ થાય એ 
“લે તમામ બળીને રાખ થાય ખેટલે તે ઠીય ઊતારીને ઢા 
હાડી થયા પછી તે ન્ેટલી રખ થએલી હાય તેથી તમડધ 
બાળે ભરીતે બ ભામે સીંધવ "માર્‌ મેળવી વાટો કપડછાણુ 
કરીને એ સુરણ એક શીસામાં ભરી રાખવું ખે યુરેણુ વાલ 
યૃતે ગ્માશરે તુલસીના પાનામાં ખાયતો મોટા વાવુને હણે નેં 
મદાસ્મગનીને દીપાવ સુકન રોગને મઢાડે ને સ્મ જીર્ણ ટાળે. 

નાગાજીન શ્રુગ્ણુ. ડડ 

લવીંગ, ત્મકલકરો, પીંપરસુળ, તજ, સાટોડાનું મુળ, પવૈપર 
મુળના ગંઠોડા ખે સરવે ચોભનેમાંથી વછનાગ સોધીને પછી 
સર્વે મીનને સે।!ધી કપડછાણુ કરને તે નેટલું વજન થયું 
જય તેથી ચારે ગણુ! લીખુતો રેસ એેક માટીના વાસણુની 
'ઢબમાં સુશે ચડાવીને તે સરવે સામાન તેમાં નાખીને ધીમા 
“તાપથી પકવવું પછો તે સુરેણુની વાલ વાલ પરમાણુ ગોળી" 
શય વાળીને માટીના વાસણમાં સ્મથવા કાચતા વાસણર્મા 


(૪) 


રાખવી પછી એેક ખેક ગોળી ખાય તો માહા રોમને મટાડે 
ને અજરણતને ટાળે ને મહેડુ મ્વાદીણ રાખે છે* 
નગારજીન ચુરણુ. 

સોધેલો પારો, સોધેલો વછતા ગ, સાવેલો શ્મબલસારો ગંધક 
દત શુક્ત પૌપર્‌ ખે સરવે ખેક એક પદળશાભારે લેવા પછો 
ત્રણ પઇશાભાર મરી શ્ોળવીને દાના રસમાં એક દોવશ 
સુધી ” કરોને પણુ એ સુરણ થાય છે તે પણુ ઉપર્‌ 
પરમાણે ઝુ સાપે છે. 

સારસ્વતી ચુરણુ. 

કલપલેટ; ખ!શુત, લવણ, ત્મજમો; ખૈજર્‌। રોગણી કટ- 
ણી, કાળી પાટ, સંભોગતું પુષ્ય ખોરાશતી વજ એ સર્વે 
સમ ભાળે લેઈ “ખાંડી કપડછાણુ કરીને ખ્રહ્માના રસમાં તે 
સર્વેને સાત દીવસ સુધી રસતા પટ દેવા ને તે ચુરેણુ ધી 
ગ્મને મધમાં વાલ એકને ત્માશરે ખાવું? 

ખે ચુરેણ ખાધાથી ઉત્મા એટણે વાયુ થકી ચીત ભ્રમ 
વગરે ન્ઝે પેદા થેલો રોગ તથા મહા મોહેાટા રોગ પ્રમેહ 
સુતર્‌માં ધાતુ પડતો હેય તે સર્વનો નાશકરે એવું સામર્થ 
સારેમ્વતા સુરણ સરવે લોકના કહ્યાણુના ત્મરેથે પૂર્વે નામ 
પહેલું ખ્રહ્માે પ્રગટ કરેયું તે. 
પારા સોધવાનો ઉપાય, 

શૉરિયાના પાન શેરે ૧ લાવીને ખલમાં નાખીને તેમાં 
પારો નાખીને પોહેર યેક મરેદત કરવું પછી જીની ધટના 
ક પોહેર્‌ ખેક મરેદત કરવું પછી જેમાં જે તેમાં' 

તે પારો વાપરો. 


(૪૫) 


ર વછતાગ સોધવાનો ઉપાય, 

$ર ખેક ભશનું છાણુ શેર વ ખકર્‌ીની લીંડીએ।, ને મેરે 
વ ગાયનું મુતરે £ક માટીના વાસણમાં ધાલીને તેમાં તે 
વછતાગના કડકા મુકીને તે વાસણનું મોહેડું બાંધીને તે 
વાસણુ ચુલે ચડાવી તળે તાપ કરવો તે છાણુનું પાણા ખ- 
દખદોને સુકાય ખેટલે તે વાસણ ઉતારીને ઢાંકેલું એકાંતે ત્મ- 
નામતર્‌ાખવું તે ટાહાડુ થાય એટલે ઉષાડીને પૈ શણુમાંથી 
વછતાગ કહાડી લઇને તે છાણ કાહાડી નાખવું ને તૈ વછ- 
નાગ ન્ટેમાં જઇએ તેમાં વાપરવું, 

3 ગધક સોધવાનો ઉપાય. 

તોલો એેક ત્મામલસાયો ગંધક લેધને તેના સોપારીના ક- 
ટકા જેવડા કડકા કરવા પછી એક માટીના કોરા વામણુમાં 
શર ખેક દુધ લેઈ તેતું સફેત લુગડાથો મોણેડું બાંધવું પછી 
શે માટાં પલાળીને તે ઉપર્‌ કુલડાની માકક ચારે તરેફ કોરે 
બાંધીને મધે યારે રહેલું લુમડુ દોય તેમાં તે ગંધકના કડકા 
મુકવા પછો એક માટીના વાસણની ઠીંબમાં રૃવતા ભરીને 
તે ઉપરે સુકવેો। તૈથો તે ગધક ગળીને દુધમાં પડે એટલે તે 
દવતા કહાડી તાંખવે ને તે વાસણતનું મોહે!ડું છોડી તે દુધમાં- 
થી ગળીને પડેલા ગૅધકના તમામ રેવા કહાડી લેવા ને સોધેલો 
ગધક જેમાં ન્નેઇએ તેમાં વાપરવો ને ને $ુધ કાહાડી નાંખવું 

સ્મથવા લુષખશુ ઘઇ/ હોય તેને શરીરે ચોળવું* 

શરવે પાકે રડ ફરનારાઓની હસ્ત ફિરિયા, 

“ર્‌ સમજવાની રીતઃ 
અમા ગ્રેથમાં | ચરિલા ભામમાં મશાલા ભ્મને શાક ડે 


"(, ગીર ઝે 


કરવાની રીત છે પણુ તે ક્રિયા કરનાર સર્વના જુદી જુદો 
હોય છે તેથી ખેક બીજાનો સાથે તકરારે થાય છે ને ખીજ 
ભાગમાં પકવાન મામગ્રીખોા તથા સાધારણ રેસોઇએ કરવાની 
રીત છે ને પાક કિરિયા કરવાની રીતમાં શરેવ વમ્તુનું વજત 
તયા માપ લખેલુ છે પણ નવા જુનાં ગએ નથી તથા જુદી 
જુદી જમીનની ઉતપતોથી બર્‌।ભરે વજન ત્મને માપ રહેતુ 
નથી જુખે। જે સુધ માળવી દાંઉદપ્યાની થમાં પાણી તથા 
ઘો તેડા દાહોાડુ જોઇગે ને ઝુજરાતની ઉતપતીના વાજીયા 
ધઉમાં પાણી તથા ધી બરાબરે નેઇએ એજ રીતથી 
જાના ધઉ હેય તો ઉપર લખ્યા કરતાં પણ દોહેડું પાણી 
ગતેપ્રએ એરીતે કાઠા વાજીસ્મામાં તથા જીદ જુદો જમીનની 
ઉતપર્તથી વજ્ન તથા માપમાં ફેરે પડે છે માટે હમત તથા 
ક્રીયાને તેથી પાક શાગ્યને દેશ દેવે! નહી, 

તે ન્નણવા સાર્‌ તેનો વિચા2 સેર્‌ ૩ નમુનો પ્રથમ લઈ 
ને તૈતી પાકો અજમાસ કરીને પછી કાંઈ પાકનું કામ બતાવે 
તે કોઇ રશીવસ બગડૅ નહી ને કશી તરેહૃતી કશરત ત્યાવે તહી 

જુદી ન્ળુદો રીતથી હૃમ્તક્રીયા તો તકરાર મટાડવા સાર્‌ દ્રષ્ટાંત 
કે કોઇ કોઇ કેશર્‌ીયો ભાત મમા ગ્રેયમાં લખા પ્રમાણે કરેછે 
ને કોઇતો ખીજ રીતથી પણુ કેસરીયો ભાત ડરે છે. 

ભાજન ક્તોહલના ગ્રંથમાં લખેછે કે શેર ૧ ચોખામાં શેર 
૪ પાણ ન્નેખીને મેલેતો બરાબરે ભાત થાય પણ તે કમોદ 
ના વરેસતા જુના ચોખા હેય તો થાય નહી તો તેનો બર્‌- 
ખર સુમાર રહેતો તથી ને નવા જુનાથી ત્મથવા ખીજ જા- 
તના ત્રોપ્યાથી કાંઈ ફેરે પડે છે તે બરાખરેની શામગ્રી મેબરની 


(૪૭) 


રીતથી થાય છે ને હાથનાં સ્‍આાંગળાં ભરીને પણ થાય છે 
માટે ધણીક ચીનને જુદી જુદી રીતષ્રી થાય છે, તે સરેવનો 
રીત સમજને ઉપર્‌ પરમાણે પાક કીરીત્મા કરેતો પોતે 
ઇર સાપ સ્મારોમે એવી ગ્મમરેત રૂપી રસો!ઈઈ થાય# 


નલપાક ભીમપાક ભોજન કતોહલ વીંગરે ધણાએેક ગ્‌થો 
તથા હાલમાં પાક કોરાગ્માએ। કરે છે તે સરેવનો થોડો વી" 
ચાર કરાને સંહ્યેપમાં સમા ગ્રૅય કગ્ચો છે પણુ સર્‌; “૧ કી- 
રીસ્યા કરેનારાએ એ કોઇ રકમમાં હમત કીર આતા ફેરથી 
થવા માહારી સ્મલપબુહ્દોને લીધે સુક જણવામાં આવે 
તે તે સુક માફ કરેવી; 
અ રીતે ઉપયોગથાં, કરે પાકનું ફામ 
તો રૂડી રતે જમે, જણી ઉતમર્‌ામ. જ 
ત્મર્થ--સમા પુસ્તકમાં લખેલી રીતના: ઉપયોગથી કોઈ 
પાકનું કામ બનાવે તોતે ઉતમ રેસોઇ થાય પ જ”ણીને 
પોતે રામચદ્રજ ખાપો આપ રેડો રતે આરેગે. 
દોહરો. 
કવી મહેમદાવાદના, ઉદાંચ ખ્રાહ્માણ એહ; 
પાકશાન્ન્ન પીતે ર ઉત્તમરાંશે તેહ, 1 





ર તાર લનર. 


 કનઝન------ 





નાર, 





નીચે લખેલી ચોપડીઓ અમદાવાદમાં ડોશીવા- 
ગળ પોળ મધ્યે ગોસાંઈજી માહારાજની 
છ પોળમાં મારે ઘેરથી રોકડી કીંમતે 
ક વેચાતી મળશે. 
કં 





જ શ્રીપ્રતીકૃમણા સુત્ર ગજરામારૂજીની વારતા, 
કિ દલપતરામતી બનાવેલી ગરખાવળી; દીબ્રચમન 
મા ગાયન, સ્ત્રી સતોરેજક ગરબાવળી, તથા ગુજરાતી 
૦ પહેલી ચોપડીથી તે પાંચમી સુધીના અથે. 

ક એ શિવાય બીજી ઘણીખરી જાતની ચોપડી- 
ર આ મળશ, 


ફહ શા. મોહુતલાલ બાફરભાઈ, 


ઊં ન છા ૨ ૯ર ૦6૦૨2656 


1 ર ₹? ૨૬૪ શ 4-૬ શ. ર ૧. ૪૨૪૨ 8” જ-.૨. નફ" ૪ જ 








